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Пояснительная записка

         Настоящий учебный план Программы подготовки квалифицированных  рабочих, служащих областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Новоспасского технологического техникума по профессии 43.01.09  Повар, кондитер разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г., 

Нормативные документы:

- Устав ОГБПОУ Нов ТТ;

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г.,

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения» и рекомендациями Федерального института развития образования (ФИРО), 

- Положением об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от  18 апреля 2013 года, № 291,  закона «Об образовании в Российской Федерации» № 273-ФЗ от 29.12.2012 г.

Организация учебного процесса и режим занятий

        Учебный процесс организован следующим образом:

·  продолжительность учебной недели – шестидневная;

· учебные занятия группируются парами, для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут;

· максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 часа в неделю, включая все виды обязательной аудиторной и внеаудиторной учебной работы;

· общая продолжительность каникул составляет 11 недель в учебном году;

· формы и процедуры текущего контроля знаний и умений определяются методическими комиссиями, при этом используется пятибалльная оценка знаний и умений обучающихся;

· формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям являются зачет, дифференцированный зачет и экзамен. На промежуточную аттестацию выносятся не более 2-х экзаменов в неделю для учебных дисциплин, МДК. По дисциплинам, по которым не   предусматриваются экзамены, завершающей формой контроля является зачет. Промежуточная аттестация в форме зачета, дифференцированного зачета  проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины.

· оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 

         - оценка уровня освоения дисциплин;

· в период обучения с юношами проводятся учебные сборы;

· по дисциплине «Физическая культура» предусматривается еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий, в соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ от 30 августа 2010г. № 889

· занятия по дисциплинам "Иностранный язык", "Информатика и ИКТ", "Физическая культура" проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 13  и 12 человек;

· предусмотрены следующие виды практик: учебная практика, производственная практика. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

· практики проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрировано.

•
консультации для обучающихся очной формы получения образования (групповые, индивидуальные) предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год и проводятся по расписанию;

•
диапазон допустимых значений практикоориентированности для ППКРС базовой подготовки лежит в пределах  70% - 85% и составляет для учебного плана 73,2  %;

· при освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю  является экзамен квалификационный. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен» При освоении программ междисциплинарных курсов (МДК) в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по МДК является  дифференцированный зачет;

· государственная итоговая аттестация включает в себя  защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). При этом обязательные требования – соответствие тематикам выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы не нижнее 3-4 разрядов по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС. Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется положением, утвержденным директором образовательного учреждения. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения практики.

1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  

  Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  ОГБОУ СПО технологического техникума в р.п. Новоспасское  - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г.
 Нормативную правовую основу разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии составляют: 
– федеральный закон «Об образовании»; - Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);
- «Положение о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);
- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);
– Федеральный государственый образовательный стандарт среднего профессионального образования по   профессии   43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г.
– нормативно-методические документы Минобрнауки России  

1.2.  Нормативный срок освоения  ППКРС 

Нормативный срок освоения  ППКРС по профессии  43.01.09  Повар, кондитер при очной  форме получения образования:

 _ на базе среднего (полного) общего образования –  1 год 10 месяцев.

– на базе основного общего образования –  3 года 10 месяцев.
2.  Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников и требования к результатам освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  43.01.09 Повар, кондитер  
2.1 Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности обучающихся: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
 Объектами профессиональной деятельности обучающихся являются:

-основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

-технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

-посуда и инвентарь;
-процессы и операции приготовления продукции питания.
2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 

 Общие компетенции выпускника. 
  Обучающейся, освоивший ППКРС СПО, должен обладать следующими компетенциями  включающими в себя способность:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


       2.3. Специальные требования 

1.   ППКРС предусматривает изучение следующих учебных циклов:

общепрофессионального;

профессионального

и разделов:

физическая культура;

учебная практика;

производственная практика;

промежуточная аттестация;

государственная итоговая аттестация.

2. Обязательная часть ППКРС составляет около 80 процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть (около 20 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются образовательной организацией. Для адаптации выпускников в условиях современного производства необходимо введение учебных дисциплин: "Основы калькуляции и учёта", "Деловая культура", "Организация предпринимательской деятельности в своей профессии", "Социальная адаптация в современных социально-экономических условиях", которые направлены на формирования общих компетенций: 

3. Программы общепрофессионального учебного цикла ОП.00

3.3. Программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла

3.3.1. Программа ОП.01  Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.
Областное государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Новоспасский технологический техникум»  
	                   УТВЕРЖДАЮ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен уметь:
    соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;
    обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;
     производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
     проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;         рассчитывать энергетическую ценность блюд; составлять рационы питания для различных категорий потребителей;
В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен знать:
       основные понятия и термины микробиологии;
       основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов;           основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
       возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;
       методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; правила личной гигиены работников организации питания;
       классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;         правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; пищевые вещества и их значение для организма человека;
       суточную норму потребности человека в питательных веществах; основные процессы обмена веществ в организме; суточный расход энергии;
       состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
       физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
      назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; методики составления рационов питания
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе:
обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 68 часов; в том числе:
практической и лабораторной работы 30 часов;
самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

	Общие компетенции
	Дескрипторы сформированные (действия)
	Уметь
	Знать

	OК 01.
Выбирать способы
решения задач профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

	Распознавание сложных проблемных
ситуаций в различных
контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций
при решении задач профессиональной деятельности. Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов.
Разработка детального плана действий. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	  ОК02. 
  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач.
	Определять задачи
поиска информации
Определять необходимые источники информации

	Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной деятельности


	OK03.

 Планировать и   реализовывать собственное профессиональное и личностное  развитие
	Использование актуальной нормативно-правовой документации по профессии (специальности). Применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования.
	Определять актуальность нормативно-

Правовой документации в профессиональной деятельности. Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной

нормативно-правовой

документации.
Современная научная

и профессиональная

терминология.
Возможные траектории

профессионального

развития и самообразования



	ОК04.

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.

Планирование профессиональной

деятельности
	Организовывать работу коллектива и

команды.

Взаимодействовать

с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Психологию коллектива

Психологию личности

Основы проектной деятельности.

	 ОК05.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке. Проявление толерантности в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на государственном языке. Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста. Правила оформления  документов.

	 ОК06. 

Проявлять гражданско- патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.





	Понимать значимость своей профессии (специальности). Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии. Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность

гражданско-

патриотической

позиции. Общечеловеческие ценности. Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.



	 ОК07.
  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	 Соблюдать нормы

экологической безопасности. Определять

направления ресурсосбережения в рамках

профессиональной

деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения

	 ОК08.

  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использование средств физической культуры в процессе профессиональной деятельности, 

обеспечивать сохранение и укрепление здоровья
	Поддерживать

необходимый

уровень

физической

подготовленности
	 Средства физической культуры в процессе профессиональной деятельности

	ОК09.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Применение средств

информатизации и

информационных

технологий для реализации профессиональной деятельности
	 Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач. Использовать современное программное обеспечение
	 Современные средства и устройства информатизации Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	 ОК10.
 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на профессиональные темы
	 Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на профессиональные и бытовые темы, понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	  Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности, особенности произношения, правила чтения текстов профессиональной направленности

	 ОК11.
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Планирование предпринимательской деятельности в профессиональной сфере
	Определять и разрабатывать стратегию и средства рекламного проекта
	Особенности  предпринимательства в

профессиональной

деятельности

	Профессиональные компетенции
  ПК 1.1-1.4 
  ПК 2.1-2.8   

  ПК 3.1-3.6 
  ПК 4.1-4.5 
  ПК 5.1-5.5
	
Уметь
Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства. Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании. Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов. Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий. Соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления и подготовки к реализации готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий


	
Знать
Требования производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. Санитарно- гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов. Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП НАССР)

	 ПК 1.1-1.4 
 
 ПК 2.1-2.8 
 
 ПК 3.1-3.6 

 ПК 4.1-4.5 
 
 ПК 5.1-5.5
	Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства.
Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. Соблюдать товарное соседство
пищевых продуктов при складировании.
Соблюдать санитарно-гигиенические
требования к процессам приготовления полуфабрикатов. Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий. Соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления и подготовки к реализации готовой холодной, горячей

кулинарной продукции, хлебобулочных мучных

кондитерских изделий.


	Требования производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. Санитарно- гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов. Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР)) касающиеся хранения особо скоропортящихся продуктов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	102

	Обязательные аудиторные учебные занятия 
	68

	в том числе:
	

	     практические занятия 
	30

	     контрольные работы (если предусмотрено)
	*

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего)
	34

	в том числе:
	

	Указываются другие виды самостоятельной работы при их наличии 
	*

*

	Итоговая аттестация в форме (дифференцированный зачет)     
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	 2
	3
	4

	Раздел I

	Основы микробиологии в пищевом производстве
	22
	

	Тема 1.1.
Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве
	Содержание учебного материала 
	Уровень освоения
	14

	О К 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6

	
	1. Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве
	1,2
	2

	

	
	2.  Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания.
	2
	2
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	10
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Устройство микроскопа и правила работы с ним.
	2
	

	
	2.
Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов бактерий, микроскопических грибов, дрожжей на различных питательных средах.
	4
4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
-
систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);
-
оформление лабораторно-практической работы, подготовка к защите;
-
подготовка сообщения (компьютерной презентации) по теме: «Виды микроорганизмов», «Микробиология важнейших пищевых продуктов»
Выполнение реферата на тему:
1.
Распространение микробов в природе: микрофлора почвы, воздуха, воды.
2.
Антисептики, возможности их практического использования для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов.
3.
Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	8
	

	 Тема 1.2
Основные пищевые инфекции и пищевые отравления


	Содержание учебного материала 
	Уровень освоения
	12

	

	
	1. .Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.
	1,2
	2
2

	

	
	2. Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения
	1,2
	2
	

	
	 Практические занятия 
	6
	

	
	1. Анализ материалов расследования пищевых отравлений. Разработка мероприятий по профилактике пищевых отравлений.
	2
2
	

	
	2. Разработка плана мероприятий по предупреждению инфекционных заболеваний
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем);
- подготовка сообщения (компьютерной презентации) по теме: «Острые кишечные инфекции», «Глистные заболевания; меры предупреждения», «Пищевые отравления немикробного происхождения»,  «Иммунитет, его виды»
Составление конспекта на тему: Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития.
Схема микробиологического контроля.
	6
	

	Раздел 2
	Основы физиологии питания
	24
	

	
Тема 2.1
Основные пищевые 
вещества, их 
источники, роль в 
структуре питания

	
Содержание учебного материала

	
Уровень
освоения
	
6
	ОК 1-7,8, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1.Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах.
	1,2
	
2
2
	

	
	2.Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	1,2
	2
	

	Тема 2.2 Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание учебного материала
	Уровень
освоения
	2
	ОК 1-7, 9,10 ПК1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, факторы влияющие на усвояемость
	2
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Работа над материалом учебников, конспектом лекций но теме: «Пищеварение и усвояемость пищи»
Составление схемы расположения органов пищеварительной системы.
Заполнение таблицы «Расщепление пищевых веществ в желудочно-кишечном тракте человека»
	
	4
	

	Тема 2.3 Обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала
	Уровень
освоения
	8
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда
	2
	2

2
	

	
	Тематика практических занятий

1. Определение среднесуточной потребности разных групп людей в энергии и пищевых источниках
2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)

	
	4

2

2
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	Тема 2.4 Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
	Содержание учебного материала
	Уровень освоения



	8
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятии
1. Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения и его физиологическая оценка
2. Изучение диет диетических блюд


Самостоятельная работа обучающихся.

Решение задач на темы:
Определение химического состава и калорийности отдельных блюд и меню в целом.
Определение среднесуточной потребности разных групп людей в энергии и  пищевых источниках
Подготовка сообщений и рефератов на темы:
Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания.
Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста.
Понятие о лечебном и лечебно- профилактическом питании.
Методики составления рационов питания
	
	6
	

	
	
	
	3


3
4


	

	Раздел 3
	Санитария и гигиена в пищевом производстве
	
	18

	

	Тема 3.1 Личная и производственная гигиена
	Содержание учебного материала

	Уровень освоения
	2

	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. Влияние факторов внешней среды на здоровье человека
	2,3
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем)
Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил
	2


	

	Тема 3.2 Санитарно- гигиенические требования к помещениям
	Содержание учебного материала
	Уровень освоения
	8
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания  
	2,3
	2


	

	
	Тематика практических занятии
	6
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Изучение способов приготовления дезинфицирующих растворов
	
	6
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем) Составление опорного конспекта по теме:

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения.

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения.

Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
	3
	

	Тема 3.3
Санитарно-
гигиенические
требования к
кулинарной
обработке пищевых
продуктов
	Содержание учебного материала
	Уровень
освоения
	4
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 5.1-5.5

	
	1. Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению.
	2



2,3
	2


2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Составление опорного конспекта по теме:

Санитарные правила применения пищевых добавок.

Перечень разрешенных и запрещенных добавок.

Контроль качества готовой продукции: бракераж и лабораторный бактериологический контроль качества. Гигиеническое обоснование условий кулинарных и кондитерских изделий. Контроль качества готовой продукции

 Бактериологический контроль качества.
	
	2
	

	Тема 3.4
Санитарно-
гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов
	Содержание учебного материала

	Уровень
освоения
	4
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1. Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация
	2
	2
2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).

Составление опорного конспекта по теме:
«Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию». «Гигиенические требования к таре». «Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции, санитарно — эпидемиологический надзор и санитарно — эпидемиологических норм, пищевых продуктов».
Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
	
	5
	

	Дифференцированный 
зачет
	
	2
	

	Всего:
	68
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение

        Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

      Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

доска учебная; рабочее место для преподавателя;

рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;

      Технические средства обучения: компьютер; DVD плеер,

наглядные пособия: натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия; оборудование и инвентарь для проведения лабораторно - практических занятий: термостат, сушильный шкаф, микроскоп, чашки Петри, препарированная игла, пробирки, предметные и покровные стёкла, мерный стакан, фарфоровые чашки, фильтровальная бумага, пипетки.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

1.2.1. Печатные издания:

1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
      2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256 

12. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с

13. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с

14. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.
1.2.2. Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
10. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com
11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
12. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus
13. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com
14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа:www.standard.ru
15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки.
16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

1.2.3. Печатные издания:

       1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

      2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256 

12. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с

13. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с

14. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.
1.2.4 Электронные издания:

1.     Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2.      Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи     тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3.      СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4.      СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5.     СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6.     СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7.     Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
8.     Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
9.     Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
10.     Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com
11.    Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
12.    Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus
13.    Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com
14.    Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.standard.ru
15.    Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru
1.2.5 Дополнительные источники:

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: Экономика, 2008г  376с

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с

3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии пищевых производств. – М.: Колосс, 2007г .,183с
4. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под. ред. проф. В.И. Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009г.,346с.
5. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с.
3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы. По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общепрофессиональных компетенций обучающихся.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом; решение задач и упражнений по образцу; подготовка сообщений, рефератов и докладов. Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого и обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями. Текущий контроль знаний и умений можно осуществляется в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед и практическими занятиями, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые и индивидуальные).

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО но профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные группы микроорганизмов, 

микробиологию основных пищевых продуктов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

правила личной гигиены работников организации питания;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

пищевые вещества и их значение для организма человека;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

методики составления рационов питания
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.



	Умения:

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене 




5. Возможности использования программы в других ОПОП

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело относящихся к укрупненной группе специальностей
3.3.2. Программа ОП.02  Основы товароведения продовольственных товаров
Областное государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Новоспасский технологический техникум»  
	                   УТВЕРЖДАЮ

Директор ________/ Л.А.Симакова/                
 «____»__________20__ г. 


РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен уметь:
  проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья; оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; осуществлять контроль хранения и расхода продуктов.
  В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен знать:
ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров; виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; виды складских помещений и требования к ним;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 129 часов, в том числе:
обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 86 часов; в том числе:
практической и лабораторной работы 30 часов;
самостоятельной работы обучающегося 43 часа. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:
	Общие компетенции
	Дескрипторы сформированные (действия)
	Уметь
	Знать

	  OК 01.
Выбирать способы
решения задач профессиональной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

	Распознавание сложных проблемных
ситуаций в различных
контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций
при решении задач профессиональной деятельности. Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов.
Разработка детального плана действий. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	  ОК02. 
  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач.
	Определять задачи
поиска информации
Определять необходимые источники информации

	Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной деятельности


	OK03.

 Планировать и   реализовывать собственное профессиональное и личностное  развитие
	Использование актуальной нормативно-правовой документации по профессии (специальности). Применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования.
	Определять актуальность нормативно-

Правовой документации в профессиональной деятельности. Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной

нормативно-правовой

документации.
Современная научная

и профессиональная

терминология.
Возможные траектории

профессионального

развития и самообразования



	ОК04.

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.

Планирование профессиональной

деятельности
	Организовывать работу коллектива и

команды.

Взаимодействовать

с коллегами,

руководством,

клиентами.
	Психологию коллектива

Психологию личности

Основы проектной деятельности.

	 ОК05.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке. Проявление толерантности в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на государственном языке. Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста. Правила оформления  документов.

	 ОК06. 

Проявлять гражданско- патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.





	Понимать значимость своей профессии (специальности). Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии. Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность

гражданско-

патриотической

позиции. Общечеловеческие ценности. Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.



	 ОК07.
  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	 Соблюдать нормы

экологической безопасности. Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения

	 ОК08.

  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использование средств физической культуры в процессе профессиональной деятельности, 

обеспечивать сохранение и укрепление здоровья
	Поддерживать

необходимый

уровень

физической

подготовленности
	 Средства физической культуры в процессе профессиональной деятельности

	ОК09.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Применение средств

информатизации и

информационных технологий для реализации

профессиональной деятельности
	 Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач. Использовать современное программное обеспечение
	 Современные средства и устройства информатизации Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	 ОК10.
 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на профессиональные темы
	 Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на профессиональные и бытовые темы, понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	  Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности, особенности произношения, правила чтения текстов профессиональной направленности

	 ОК11.
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Планирование предпринимательской деятельности в профессиональной сфере
	Определять и разрабатывать стратегию и средства рекламного проекта
	Особенности  предпринимательства в

профессиональной

деятельности

	Профессиональные компетенции
  ПК 1.1-1.4 
  ПК 2.1-2.8   

  ПК 3.1-3.6 
  ПК 4.1-4.5 
  ПК 5.1-5.5
	
Уметь
Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства. Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании. Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов. Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий. Соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления и подготовки к реализации готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий


	
Знать
Требования производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. Санитарно- гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов. Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП НАССР)

	 ПК 1.1-1.4 
 
 ПК 2.1-2.8 
 
 ПК 3.1-3.6 

 ПК 4.1-4.5 
 
 ПК 5.1-5.5
	Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства.
Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании. Соблюдать санитарно-гигиенические
требования к процессам приготовления полуфабрикатов. Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий. Соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления и подготовки к реализации готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий.

	Требования производственной санитарии в организации питания. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. Санитарно- гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов. Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (НАССР)) касающиеся хранения особо скоропортящихся продуктов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	129

	Обязательные аудиторные учебные занятия 
	86

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия 
	12

	     практические занятия 
	18

	     контрольные работы (если предусмотрено)
	*

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего)
	43

	в том числе:
	

	     Указываются другие виды самостоятельной работы при их наличии 
	

	Итоговая аттестация в форме (дифференцированный зачет)     
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся
	
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	 2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	Уровень

освоения
	4
	

	
	1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины товароведения продовольственных товаров. Состояние рынка продовольственных товаров. Региональные виды сырья и пищевых продуктов.
	1
	2
2
	ОК 1-7.9,10 ПK 1.1-1.5 ПK 2.1-2.8 ПK3.1-3.6 ПK 4.1-4.5

ПK 5.1-5.5

	Тема 1.

Классификация продовольственных

товаров
	Содержание учебного материала 
	Уровень освоения
	4
	

	
	1. Классификация продовольственных товаров. Качество и безопасность продовольственных товаров, химический состав, пищевая ценность
	1,2
	2
2

	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Подготовка сообщении, рефератов, презентаций.
	2
	6
	

	Тема 2.

Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Содержание учебного материала 
	Уровень освоения
	10
	

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. Условия и сроки хранения.
	1,2
	2
2
2
2
	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	
	 Лабораторная работа №1 по теме:  
Изучение хозяйственно-ботанических и помологических сортов корнеплодов, 
семечковых плодов и оценка качества по стандарту.
	2
	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций.
	
6
	

	Тема 3. Товароведная характеристика зерновых товаров 

	Содержание учебного материала
	Уровень освоения
	12
	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	
	Ассортимент и значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых товаров.
	1,2
	2
2
2
2
	

	
	Практическое занятие №1
Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту. Работа с натуральными образцами.
	
	4
	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	Тема 4. Товароведная характеристика молочных товаров

	Содержание учебного материала
	Уровень
освоения
	8
	ОК 1-7.9,10 IIK 1.1-1.5 I1K 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 IIK 4.1-4.5 IIK 5.1-5.5

	
	1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. Условия и сроки хранения молочных товаров
	2
	4
2
	

	
	Лабораторная работа №2 по теме

Оценка качества молока, сливок, сыров по органолептическим показателям и по стандартам. Работа с натуральными образцами.
	2
	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций.
	6
	

	Тема 5.

Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
	Содержание учебного материала
	Уровень освоения

	12
	ОК 1-7,8, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
	1,2
	2
2
2
	

	
	Лабораторная работа №3 по теме

Оценка качества рыбы по органолептическим показателям и стандартам. Работа с натуральными образцами.
	2
	ОК 1-7,8, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие №2

Оценка качества рыбных консервов по показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.
	4
	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций.
	6
	

	Тема 6. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 

	Содержание учебного материала
	Уровень освоения
	12
	ОК 1-7,8, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов
	1,2
	2
2
2
	

	
	Лабораторная работа №4 по теме:
Органолептическая оценка качества мяса.
	2
	ОК 1-7, 9,10 ПК1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие №2

Оценка качества рыбных консервов по показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.

	4
	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций.
	8
	

	Тема 7. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
	Содержание учебного материала


	Уровень освоения

	14
	ОК 1-7, 9,10 ПК1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение яичных продуктов и жиров. Условия, сроки хранения.

	2,3
	4
2
	

	
	Лабораторная работа №5 по теме:
Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Оценка качества пищевого жира по стандарту.

	
	2
	ОК 1-7, 9,10 ПК1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие №3

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. Определение свежести яиц.

Ознакомление с ассортиментом пищевых жиров.

	
	4

2


	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций
	
	6
	

	Тема 8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров
	Содержание учебного материала
	Уровень освоения

	8
	ОК 1-7, 9,10 ПК 1.1-1.4 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5


	
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения
	2,3
	2
2
2
	

	
	Лабораторная работа №6 по теме: 
Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту
	2,3
	
2

	

	
	Самостоятельная работа:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; Изучение нормативных материалов по теме;

Решение задач и упражнений по образцу;

Решение ситуационных производственных (профессиональных задач);

Подготовка сообщений, рефератов, презентаций.
	
	5
	

	
	Дифференцированный зачет


	
	2
	

	Всего


	86
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение

        Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Товароведения продовольственных товаров. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: доска учебная; рабочее место для преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся;

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;

производственный стол; весы электронные; овоскоп; прибор для определения наличия нитратов; калориметр; линейки; ножи.

Технические средства обучения: компьютер; средства аудио визуализации;

наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

3.2. Информационное обеспечение обучения.
         Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 
1.2.1. Печатные издания

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023
4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил.
1.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
     http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
1.2.3. Дополнительные источники

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с.

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с.

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов»: рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2009. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с.

5. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая промышленность»].

6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для высш. учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 2006. – 208 с.

7. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати].

8. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с.

3.3. Организация образовательного процесса

С дисциплины Основы товароведения продовольственных товаров начинается освоение профессии Повар, кондитер.

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися

заданий для лабораторных занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением

и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа,

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, обеспечивается учебно-методической документацией но всем разделам программы. Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной (самостоятельной) работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, гак и практических умении.

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско - правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО но профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

виды складских помещений и требования к ним;

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

    -тестирования;

  -оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.



	проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;

оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене 


5. Возможности использования программы в других ОПОП

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело относящихся к укрупненной группе специальностей.
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1. ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины   ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места  является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО для программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций но всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 05 Основы калькуляции и учёта.

1.3. Цель и планируемые результаты освоении дисциплины:

в результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны труда в организациях питания.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем

часов

	Максимальная учебная нагрузка


	102

	Самостоятельная работа
	34

	Обязательная учебная нагрузка
	68

	в том числе:

	теоретическое обучение
	48

	Лабораторно-практические занятия
	20

	курсовая работа (проект)
	-

	Зачёт
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем в часах
	Уровень
освоения
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4
	

	Раздел 1
	Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
	32
	
	

	Тема 1.1

Классификация и характеристика основных типов организаций питания
	Содержание учебного материала 
	12
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1. Классификация ПОП, 
	1
	
	

	
	2. Характеристика столовых, кафе, закусочных
	1
	
	

	
	3. Характеристика ресторанов 
	1
	
	

	
	4. Магазины кулинарии, чайные, кофейни 
	1
	
	

	
	5. Рациональное размещение ПОП. Организация снабжения предприятий 
	2
	
	

	
	6. Организация складских помещений. Тарное хозяйство. 
	2
	
	

	
	7. Весовое хозяйство, правила взвешивания. 
	2
	
	

	
	8. Материально-техническое снабжение ПОП
	1
	
	

	
	9. Повторить тему раздела 
	1
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	6
	
	

	Тема 1.2

Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
	Содержание учебного материала 
	20
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.
	1


	
	

	
	2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов
	1


	
	

	
	3. Характеристика способов кулинарной обработки
	1
	
	

	
	4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 
	1


	
	

	
	5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях
	2


	
	

	
	6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 
	1


	
	

	
	7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе
	1
	
	

	
	8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кондитерской продукции
	2
	
	

	
	9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания
	2
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	8
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям).
	2
	
	

	
	2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям). 
	2
	
	

	
	3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям)
	2
	
	

	
	4.  Организация рабочих мест кондитера по приготовлению мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий (по индивидуальным заданиям)
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	6
	
	

	Раздел 2
	Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
	34
	
	

	Тема 2.1

Механическое оборудование
	Содержание учебного материала 
	14
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5 

ПК3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации
	1
	
	

	
	6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила безопасной эксплуатации
	1
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	
	

	
	1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля. 
	2
	
	

	
	2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	8
	
	

	Тема 2.2

Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала 
	12
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2


	
	

	
	4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	
	

	
	1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 
	2
	
	

	
	2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования. 
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	6
	
	

	
	Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	
	

	Тема 2.3

Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала 
	8
	2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации
	2
	
	

	
	2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
	2
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	
	

	
	1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	2
	
	

	
	2.  Организация рабочих мест повара по приготовлению холодных блюд с применением холодильных установок  (по индивидуальным заданиям)
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	8
	
	

	
	Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	
	

	Диф. зачет 
	2
	

	Всего:
	102
	


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.  Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного «Техническое оснащение и организация рабочего места».

Оборудование кабинета: доска учебная; рабочее место для преподавателя; рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.

Технологическое оборудование: универсальный привод; процессор кухонный; набор ножей для овощерезки; рыбочистка; мясорубка; блендер; миксер; слайсер; мангал; льдогенератор; дефростер; рыхлитель для мяса; оборудование для вакуумирования продуктов; шкаф шоковой заморозки; холодильник; жарочный шкаф; пароконвектомат; электроплита; опалочный шкаф; электрофритюрница; рабочий стол; весы настольные электронные; расстоечный шкаф; тестомесильная машина; пекарский шкаф.

Технические средства обучения:

Компьютер; средства аудиовичуализации;

наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия). Оборудование Учебной кухни ресторана: моечная ванна; универсальный привод; процессор кухонный; слайсер; оборудование для вакуумирования продукгов;шкаф шоковой заморозки; холодильник; жарочный шкаф; пароконвектомат; электроплита; опалочный шкаф.

Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана: рабочий стол; весы настольные; разделочные доски; ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; весёлка; венчик; ложки; шумовка; ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроёмкости; кастрюли; сотейники; молоток для отбивания (тяпка); скребок для очистки рыбы; стеллаж стационарный; стеллаж передвижной; нож для потрошения тушек; нож шниговальный пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек; топорик-молоток; ножи-рубаки; мусат для точки и правки ножей; рыбный котёл; металлические ящики или лотки; сито барабанное; сито конусообразное.

Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники (печатные издания):

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-Ф3].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-1 II, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-111, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-Ill, 10 с.

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования - Введ. 2016 - 0101.М.:

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоснособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 3 1 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. - Режим

доступа: http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativv'data normativ/9/9744/

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 6Юн (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015
№
281н

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».

Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб. пособие для сред. проф. образования/ Е.Б.Мрыхина.- М.: ИД «Форум»; ИНФРА - М, 2014.- 176 с.

Оборудование предприятий общественного питания: учебник для сред. проф. образования/ В. Ф. Кащенко Р.В. Кащенко.- М.: «Альфа»; ИНФРА - М, 2015.- 416 с

Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: учеб. пособие для сред. проф. образования/ В.М. Калинина.- М.: «Академия», «Мастерство», 2015.- 432 с.

Дополнительные источники:

Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2014 - 373 с.

Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2015,160с.

Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с.

Пароконвектомат:
технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.:

«Ресторанные ведомости», 2015
128
с.

Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2016 162 с.

Итернет-источ н икт:

http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования w w w .restorac ia. ru

Организация образовательного процесса

С изучения дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места начинается освоение профессии Повар, кондитер.

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По дисциплине
предусмотрена
внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением нрава одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умен и й.

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.

Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование но программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лег в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее-25 процентов. 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

правила электробезопасности, пожарной безопасности;

правила охраны труда в организациях питания.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета/ экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.



	Умение:

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене 


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело относящихся к укрупненной группе специальностей.

Областное государственное бюджетное
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины "Основы калькуляции и учета" является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО для программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09 Повар, кондитер

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Дисциплина "Основы калькуляции и учета" является дисциплиной общепрофессионального цикла и изучается как базовая учебная дисциплина при освоении ООП.

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Врезультате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам;

осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;

планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие;

работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

использовать информационные технологии в профессиональной деятельности;

пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке;

планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере;

составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и продуктов, используя Сборник рецептур;

оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный отчёт за день;

выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на готовые изделия, передаваемые в реализацию;

оформлять документы по результатам инвентаризации
составлять технологическую карту.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в учёте;

структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;

порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;

порядок получения продуктов из кладовой;

документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий;

порядок проведения инвентаризации;

порядок учёта предметов материального оснащения;

виды нормативно-технологической документации.

2 . СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	94

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)
	63

	в том числе:
	

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	30

	контрольные работы (если предусмотрено)
	-

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего)
	31

	в том числе:
	

	самостоятельная работа над курсовым проектом
(работой) (если предусмотрено)
	-

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	2


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень
освоения
	Осваиваемые
элементы
компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.

Общая

характеристика бухгалтерского учета. Введение
	
	Содержание учебного материала
	 10


4
	2
	ОК 1-11

	
	1.   Предмет и метод бухгалтерского учета. 
Хозяйственная деятельность      предприятия общественного питания. Организация бухгалтерского учета на предприятиях общественного питания. 
Основные нормативные документы, определяющие порядок организации и ведения бухгалтерского учета.
	
	
	

	Тема 2.

Материальная

ответственность
	2. Материальная ответственность: понятие, виды. Договор о материальной ответственности.
	2
	2
	ОК 1-11

	
	Практическая работа №1

Составление Договора о материальной ответственности.
	4
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
• Подготовить сообщение по теме: «Виды материальной ответственности на базе практики»
	6
	
	

	Тема 3.
Документы 
учета
	Содержание учебного материала
	16
	2
	ОК 1-11

	
	3. Понятие о документах. Назначение бухгалтерских документов. Реквизиты, заполняемые в документах. Требования, предъявляемые к оформлению документов. Способы исправления ошибок в документах. Правила хранения документов.

	4
	
	

	
	Практическая работа №2

Оформление первичных документов.


	2
	
	

	
	Практическая работа № 3
«Арифметические действия с различными измерителями»
	2
	2
	

	
	Практическая работа № 4
«Расчет необходимого количества продуктов»

	4


	
	

	
	Практическая работа № 5
«Процентные вычисления»
	2


	
	

	
	Практическая работа № 6
«Товарные вычисления»

	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
• В  Виды микрокалькуляторов (в форме доклада или реферата)
	6
	
	

	Тема 4.
Торговые
вычисления
	Содержание учебного материала
	4

2

2
	3
	ОК 1-11

	
	4.  Роль вычислительной техники в совершенствовании вычислительных работ, повышении производительности труда при их выполнении. Калькуляторы, их использование в практике работы предприятий общественного питания. Вычисление процентной суммы и процентной таксы, нахождение средних величин, нахождение средневзвешенной цены, определение потребности в сырье, отходов и потерь при хранении, транспортировке и ведении технологического процесса, процентные вычисления.



	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

• Подготовить сообщение по теме: «Виды документов производства, применяемых на базе практики»


	6
	
	

	Тема 5.

Сборник

рецептур

блюд и кулинарных изделий
	Содержание учебного материала
	4

4
	2
	ОК 1-11

	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Построение Сборника. Закладка продуктов на заданные рецептуры. Указания к рецептурам.



	
	
	

	
	12
Тестовый контроль знаний № 1


	1
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

• Решение производственных задач с использованием Указаний к рецептурам.
	6
	
	

	Тема 6.
Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания
	Содержание учебного материала

 - Понятие цены. Виды цен, применяемых в общественном питании. 

Торговая наценка, ее назначение и порядок установления.       - Калькуляция, назначение, заполнение, срок действия. Корректировка цен в калькуляционной карточке. 

План-меню, меню, продажные цены. Порядок определения цен на товары и полуфабрикаты. 

- Расчет продажных цен на кулинарную продукцию. Наряд-заказ, порядок составления. Расчет продажных цен на мучные и кондитерские изделия

	12

2

2

2
	2
	ОК 1-11

	
	Практическая работа № 7 - 10
	6
	
	

	
	Составление калькуляции блюд и кондитерских изделий (по заданию преподавателя)

	
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	
	

	
	Составление калькуляции блюд на базе практики;

Подготовить сообщение по теме: «Торговая наценка. Факторы, влияющие на размер торговой наценки».
	7
	
	

	Тема 7.
Учет сырья и
готовой
продукции
	Содержание учебного материала


	12
	
	

	
	Состав товарооборота общественного питания. Документальное оформление поступления и отпуска продуктов из кладовой. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери. Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары в кладовой и на производстве, ее документальное оформление.
Задачи учета отпуска готовых изделий из кухни и кондитерских цехов. Документальное оформление отпуска готовых блюд из производства, с раздачи.
Особенности бухгалтерского учета продуктов в кондитерских цехах. Учет поступления сырья и отпуска готовых изделий в кондитерских цехах.
	4
	2
	ОК 1-11

	
	Практическая работа № 11

«Документальное оформление результатов инвентаризации»


	4
	2
	

	
	Практическая работа № 12
Документальное оформление и учет отпуска готовой продукции»


	4
	
	

	
	Тестовый контроль знаний № 2
	2
	2
	

	
	Всего:
	63
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала  используются следующие обозначения:
1 - ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);
2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);

3 - продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
 3. условия реализации  учебной дисциплины

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов социально

· экономических дисциплин.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-методических материалов преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине, в том числе на электронных носителях;

· калькуляторы;

· бланки бухгалтерских документов.

Технические средства обучения:

· персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий,
Интернет-ресурсов,
дополнительной литературы

Основные источники:

1. Агафонова М. Н. Оптовая и розничная торговля — М.: БеоаторПресс, 2014-456с

2. Алексеев, Е.М.; Мифтахудинова, Н.М. Основы учета и калькуляции в предприятиях общественного питания. Учебное пособие, - М. Экономика, 2013г. 128с.

3. Бабаев Ю.А. и др. Бухгалтерский учет: Учебник. Спец.—М.: Аудит: ЮНИТИ.2013-476с.

4. Баканов М.И., Дмитриев И.М. Бухгалтерский учет в торговле.-М.: Финансы и статистика, 2015.-576с.

5. Бороненкова С.А. Анализ денежных средств и расчетов организации. Учебное пособие. — Екатеринбург: издательство УрГЭУ, 2013.—77с.

6. Захарьин В. Р. Теория бухгалтерского учета: Учебник. — М.: Форум, 2015.- 303с.

7. Кондаков Н.П. Бухгалтерский учет: Учебник.— 3—е изд., переработано и дополнено. М.:ИНФРА - М, 2013—231 с.

8. Николаева Г.А. Бухгалтерский учет в торговле.- М.: ПРИОР, 2014.— 352с. Дополнительные источники:

1. Перетятко Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании, Учебное пособие-М.: издательство Дашков и К. 2015г. 232с.

2. Пошерстник Н.В., Мейксин М.С. Бухгалтер торгового предприятия. — СПб: Герда, 2013.-751с.

3. Семенихина В.В. и розничная торговля: организация бухгалтерского и налогового учета.— М.: ЭКС’МО, 2014. — 368с.

4. Сучков А.А. «Материальная ответственность в торговле» — М.: Книга — сервис, 2014.-127с.

3.3. Организация образовательного процесса

В тематический план программы учебной дисциплины включены 8 тем, которые отражают теоретические и практические аспекты организации основ калькуляции и учета.

Основной технологией реализации дисциплины выступает проблемная технология, направленная на формирование опыта решения задач в сфере основ калькуляции и учета.

К каждой теме дисциплины необходимо разработать пакет информационно-методических материалов, включающий планы учебных занятий, дидактические средства, диагностические методики. Проектирование учебных занятий необходимо осуществлять с учетом принципов сотрудничества, активизации деятельности обучающихся,индивидуализации и дифференциации. При реализации планов учебных занятий целесообразно использовать различные формы организации и методы деятельности обучающихся:
деловые и ролевые игры, дискуссии,

семинары эвристические беседы, мини-лекции, групповые консультации, анализ и обсуждение конкретных ситуаций, практические задания и упражнения, методы самоуправляемого обучения.

При изучении данной дисциплины рекомендуется предусмотреть: участие обучающихся в различных диагностических процедурах, самостоятельной оценке достигнутого уровня сформированности умений и знаний;

· учет образовательных результатов в рабочих тетрадях.

При проведении итоговой аттестации в форме зачета можно использовать защиту бизнес - проектов.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров. Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать
дополнительное
профессиональное

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты
обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Умения:
	
	

	Составлять и
оформлять
документы,
рассчитывать
потребность
сырья и
продуктов,
используя
Сборник
рецептур
	5 (отлично) - знает материал и отвечает на дополнительные вопросы;
4 (хорошо) - знает материал, затрудняется ответить на дополнительные вопросы;
3 (удовлетворительно) - знает не четко материал, не отвечает на дополнительные вопросы;
2 (неудовлетворительно) - не знает материал и не отвечает на дополнительные вопросы.
	Практическая работа № 4 «Расчет необходимого количества продуктов»; внеаудиторная самостоятельная работа по индивидуальным заданиям.

	Составлять первичные документы, оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный отчёт за день
	5 (отлично) - знает материал и отвечает на дополнительные вопросы;
4 (хорошо) - знает материал, затрудняется ответить на дополнительные вопросы;
3 (удовлетворительно) - знает не четко материал, не отвечает на дополнительные вопросы;
2 (неудовлетворительно) - не знает материал и не отвечает на дополнительные вопросы.
	Практическая работа №2
«Оформление
первичных
документов»;
Практическая № 12
«Документальное
оформление и учет
отпуска готовой
продукции»,
внеаудиторная
самостоятельная
работа по
индивидуальным
заданиям.

	Выполнять
калькуляцию
блюд,
рассчитывать учётные и продажные цены
	5 (отлично) - знает материал и отвечает на дополнительные вопросы;
4 (хорошо) - знает материал, затрудняется ответить на
	Практическая работа
№7-10
«Составление
калькуляции блюд и
кондитерских
изделий»,


	на готовые изделия,
передаваемые в реализацию
	дополнительные вопросы;
3 (удовлетворительно) - знает не четко материал, не отвечает на дополнительные вопросы;
2 (неудовлетворительно) - не знает материал и не отвечает на дополнительные вопросы.
	внеаудиторная самостоятельная работа по индивидуальным заданиям.

	Оформлять документы по результатам инвентаризации
	5 (отлично) - знает материал и отвечает на дополнительные вопросы;
4 (хорошо) - знает материал, затрудняется ответить на дополнительные вопросы;
3 (удовлетворительно) - знает не четко материал, не отвечает на дополнительные вопросы;
2 (неудовлетворительно) - не знает материал и не отвечает на дополнительные вопросы.
	Практическая работа № 11
«Документальное
оформление
результатов
инвентаризации»;
внеаудиторная
самостоятельная
работа с учебной
литературой

	Составлять
технологическую
карту
	5 (отлично) - знает материал и отвечает на дополнительные вопросы;
4 (хорошо) - знает материал, затрудняется ответить на дополнительные вопросы;
3 (удовлетворительно) - знает не четко материал, не отвечает на дополнительные вопросы;
2 (неудовлетворительно) - не знает материал и не отвечает на дополнительные вопросы.
	внеаудиторная самостоятельная работа по индивидуальным заданиям.

	Знания:
	
	

	цели, задачи, сущность
	5 (отлично) - дано 100% верных
	Тестирование,
внеаудиторная


	бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в учёте
	ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	самостоятельная работа с дополнительной литературой.

	структуру и
назначение
Сборника
рецептур блюд и
кулинарных
изделий,
Сборника
рецептур мучных
кондитерских
изделий, порядок
ценообразования
и калькуляции
кулинарных
блюд и мучных
кондитерских
изделий
	5 (отлично) - дано 100% верных ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	Тестирование,
решение
производственных задач, внеаудиторная самостоятельная работа над рефератом, сообщением.

	порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе
	5 (отлично) - дано 100% верных ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	Тестирование, Практическая работа № 4 «Расчет необходимого количества продуктов»; внеаудиторная самостоятельная работа по индивидуальным заданиям

	порядок
получения
	5 (отлично) - дано 100% верных
	Тестирование,
внеаудиторная



	продуктов из кладовой;
	ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	самостоятельная работа с учебной литературой, тестирование.

	документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий;
	5 (отлично) - дано 100% верных ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	Тестирование, Практическая № 12 «Документальное оформление и учет отпуска готовой продукции», внеаудиторная самостоятельная работа с учебной литературой.

	порядок
проведения
инвентаризации;
	5 (отлично) - дано 100% верных ответов;
4 (хорошо) - дано 80% верных ответов;
3 (удовлетворительно) - дано менее 50% верных ответов;
2 (неудовлетворительно) - дано менее 20% верных ответов.
	Тестирование, Практическая работа № 11 «Документальное оформление результатов инвентаризации»; внеаудиторная самостоятельная работа с учебной литературой.


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ОПОП
Рабочая программа учебной дисциплины Основы калькуляции и учета может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и подготовки) и в ОПОП следующих специальностей, например, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1.
Область применения 
рабочей программы.

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих для профессии социально-экономического профиля 43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

Цель и планируемые результаты освоении дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;

-участвовать в аттестации рабочих мест но условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасностп;

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их но вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

-обязанности работников в области охраны труда;

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; -порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.

Элементы осваиваемых общих и профессиональных компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	OK 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.
	Осуществлять      приготовление,      творческое      оформление      и      подготовку      к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы.
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	69

	Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)
	46

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	-

	практические занятия
	10

	контрольные работы
	-

	курсовая работа (проект)
	-

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего):
- систематическая проработка конспектов занятий,    учебной,
дополнительной и справочной литературы при подготовке к занятиям;
- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите;
-
подготовка к контрольным работам;

-
подготовка и защита рефератов по данным темам.
	23

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Уровень освоения
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенции

	Тема 1. 

Введение
	Содержание учебного материала. Термины и определения основных понятий охраны труда. Понятия опасный производственный фактор, производственная санитария, гигиена труда, безопасность труда.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа студента -составить классификацию оборудования для обработки мяса и рыбы
	
	3
	

	Тема 2. 

Основные положения законодательства РФ о труде
	Содержание учебного материала Трудовой кодекс РФ. Обязанности работодателя в части охраны труда работников. Обязанности работодателя в части охраны труда работников. Ответственность работников за нарушения правил охраны труда.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа студента - составить план финансирования мероприятия по охране груда
	
	3
	

	Тема 3. Производственная санитария и гигиена труда
	Содержание учебного материала Предельно допустимые концентрации вредных производственных факторов: ультразвук, инфразвук, микроклимат производственных помещений и т.д.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие№1 «Определение концентрации вредных производственных факторов в помещении»
	3
	2
	

	Тема 4.

Соблюдение правил техники безопасности на производстве
	Содержание учебного материала Травматизм и профзаболевания при проведении работ на производстве. Порядок расследования случаев травматизма. Причины, меры по их недопущению
	2
	4
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа студента
-изучить причины профзаболеваний и меры но их не
допущению
	
	2
	

	Тема 5. 

Правила электробезопасности
	Содержание учебного материала Электрическое явление в производстве. Электромагнитная энергия в производственных машинах. Классификация помещений на степени опасности поражения электрическим током. Поражающие факторы электрического тока. Виды электротравм. Действие электрического тока на организм человека. Электрозащитные средства и правила пользования ими. Учащиеся должны уметь: пользоваться средствами защиты от напряжения током, делать анализ опасности поражения током в различных электрических сетях. Заземление электроустановок. Защитное заземление.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5 □

	
	Самостоятельная работа студента
электрозащитные средства и правила пользования ими;
сделать анализ опасности поражением тока в различных электрических сетях
	
	2
	

	Тема 6.

 Техника безопасности при работе на оборудовании
	Содержание учебного материала Общие принципы безопасности оборудования при конструировании, монтаже и эксплуатации.
Требования к рациональному размещению оборудования.
Опасная зона оборудования и оградительные средства защиты.
Предохранительные средства защиты и их расчет. Релейная защита и блокировка электродвигателей. Сигнализирующие устройства.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5 □

	
	Практическое занятие№2 «Расчет предохранительных средств защиты на ПОП»
	3
	2
	

	Тема 7.

Оказание первой доврачебной помощи
	Содержание учебного материала Виды поражений: вывихи, переломы, ожоги, раны, кровотечения. Транспортировка пострадавшего. Меры оказания помощи.

	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5 □

	
	Практическое занятие№3:
«Наложение повязок при вывихах и переломах -оказание первой медицинской помощи при кровотечении, при остановке сердца».
	
	2
	

	
	Самостоятельная работа студента Реферат на тему: «Использование факторов потребительского поведения в маркетинговых решениях»
	
	2
	

	Тема 8. Нормализации воздуха рабочей зоны
	Содержание учебного материала Что такое "товар" в маркетинге. Подходы к классификации товаров и услуг. Качество и Причины и характер загрязнения воздуха на предприятии общественного питания. Контроль за состоянием воздушной среды. Эффективность эксплуатации вентиляционной системы.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие №4 «Измерение -загрязненности воздуха в помещении»
	3
	2
	

	
	Самостоятельная работа студента
- сделать расчет естественной и механической
вентиляции
	2
	3
	

	Тема 9.
Производственный шум и вибрации
	Содержание учебного материала Физические и физиологические характеристики шума. Причины возникновения шума и вибраций на предприятии общественного питания. Методы и средства борьбы с вибрацией.
	2
	4
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа студента -составить график субъективной оценки шума - составить таблицу допустимых уровней языкового давления
	
	4
	

	Тема 10. Производственное освещение
	Содержание учебного материала Виды и нормирование естественного и искусственного освещения.
Расчет естественного освещения.
Расчет искусственной освещения. Стробоскопический эффект как причина производственного травматизма и предупреждение его образования.
	2
	4
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5 □

	Тема 11. Устройство и безопасная эксплуатация сосудов и аппаратов, работающих под давлением
	Содержание учебного материала Требования к конструкции, изготовлению оборудования работающего под давлением. Контрольно- измерительные приборы, предохранительные устройства и аппаратура.
	2
	4
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа студента -сделать рисунок расположение арматуры и контрольно измерительных приборов на котлах
	2
	4
	

	Тема 12. Взрыво и пожаробезопасность
	Содержание учебного материала Общие сведения о взрыве и процессах горения. Классификация производств и помещений на взрыво и пожаро безопасность. Причины пожаров на предприятиях общественного питания.
Пользоваться стационарными и первичными средствами пожаротушения
	2
	5
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие № 5 «Изучение средств пожаротушения и их применение».
	3
	2
	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	Всего:
	69
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);
репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);
- продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.
  Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета «Охрана труда».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- доска учебная;

- рабочее место для преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся;

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;

Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

3.2.
  Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред, проф.образования 2-е изд.стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2014. 160с.

Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебное пособие- 8-е изд.стер. - М. Издательский центр «Академия», 2013.-320с.

Дополнительные источники:

Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. - «Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту» - Учебное пособие для СПО-4- ое изд., стер. М.: Издательский центр «Академия», 2014 г. - 224с.

Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений СПО 2-е изд.стер. М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160с.

Нормативные документы:

Конституция Российской Федерации

Гражданский кодекс Российской Федерации.

Трудовой кодекс Российской федерации

Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях

Уголовный кодекс Российской Федерации

Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».

Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологическом благополучии населения».

Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. .\»69-ФЗ «О пожарной безопасности»

Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЭ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности».

Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний»

Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г.

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001 г (в ред. 31.03.2013г.) 

Интернет ресурсы

1 .Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс]: http://www.ohranatruda.ru
2.Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008.

Организации образовательного процесса

Реализация программы предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, обеспечивается учебно​методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями по дисциплине общепрофессионального цикла основной и дополнительной учебной литературы, вышедшей за последние 5 лет.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены печатными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными занятиями, различных форм тестового контроля и др.

Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лег). Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования». Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование но программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Оценка качества освоения настоящей Программы включает в себя:

-
текущий контроль знаний в форме устных опросов на лекциях и практических занятиях, самостоятельной работы (в письменной или устной форме);

-
промежуточную аттестацию студентов в форме дифференцированного зачета.

Для    текущего    и    промежуточного    контроля    образовательной    организацией создаются фонды оценочных средств, предназначенных для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки. Фонды оценочных средств включают средства поэтапного контроля формирования компетенций:

вопросы для проведения устного опроса на лекциях и практических занятиях;

- задания для самостоятельной работы (составление рефератов по темам рабочей программы);

вопросы и задания к дифференцированному зачету;

тесты для контроля знаний;

- практические занятия.


Результаты   освоения   выражаются   в   освоении   общих   и   профессиональных компетенций, определенных в Программе.
	Результаты обучении
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:
-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;
-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктажей но охране труда и технике безопасности;
-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее  70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленым целям, полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов
	Текущий контроль при провдении: 

-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части
проектов, учебных исследований и т.д.)
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного
зачета в виде:

-письменных/ устных ответов,
-тестирования.
Итоговый контроль

	Умения:
-выявлять опасные и вредные
производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или
планируемыми видами  

профессиональной
деятельности;
-использовать средства
коллективной и
индивидуальной защиты в
соответствии с
характером выполняемой
профессиональной
деятельности;
-участвовать в аттестации
рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень
травмобезопасности;
-проводить вводный
инструктаж помощника
повара (кондитера),
инструктировать их по
вопросам техники
безопасности на рабочем
месте с учетом специфики
выполняемых работ;
-вырабатывать и контролировать навыки.
необходимые для
достижения требуемого
уровня безопасности труда
	Правильность, полнота
выполнения заданий, точность формулировок,
точность расчетов, соответствие требованиям
-Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий, методов, технике
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций,
регламентов
-Рациональность действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий, методов, технике
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций,
регламентов
-Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение
заданий в полном
объеме
	Текущий контроль:
защита отчетов по практическим/
лабораторным занятиям;
оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы: презентаций.
экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых
действий в процессе
практических/лабораторных
занятий
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических заданий на зачете



5. Возможности использования программы в других ОПОП

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в ОПОП по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании относящейся к укрупненной группе профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 43.00.00
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 РИСОВАНИЕ  И ЛЕПКА 
1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Профессиональный учебный цикл, профильные  дисциплины
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· выполнять упражнения по рисованию;
· рисовать различного вида орнамент;
· рисовать с натуры предметы геометрической формы;
· рисовать с натуры предметы домашнего обихода;
· рисовать фрукты и овощи;
· рисовать с натуры пирожные и торты различной формы;
· рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства композиции;
· выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента;
· выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции;
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· технику рисунка и ее многообразие
· технику выполнения рисунка с натуры;
· технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов;
· композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком;
· законы композиции, выразительные средства композиции;
· композиция тортов;
· технику лепки элементов украшения для тортов;
· технику лепки макетов различной формы.
Результатами освоения учебной дисциплины ОП.09  Рисование и лепка:
1) развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения учебного предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно-смысловых установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, готовности и способности к саморазвитию и профессиональному самоопределению;
2) овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления целесообразной и результативной деятельности;
3) развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и интеграции знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий, самоорганизации и саморегуляции;
4) обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать избранное направление образования;
5) обеспечение профессиональной ориентации обучающихся.

Формируемые компетенции:
	Код  ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36 часов;
самостоятельной работы обучающегося  18 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36

	в том числе:
	

	         лабораторная работа
	 

	практические занятия
	20

	контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	в том числе:
	

	рисунок, лепка, макет, письменное сообщение
	

	Итоговая аттестация в форме            зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.09 РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 1.
Основы рисования
	Содержание  
	Уровень освоения
	6
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	1.Техника рисунка и ее многообразие. Материалы для рисования. Техника нанесения различных линий. Орнамент и его виды.
	2-3
	1
	

	
	 2. Техника рисунка и ее многообразие. Рисование композиционно-замкнутого орнамента.
	2
	1
2
2
	

	
	3 Выполнение упражнения по рисованию: (прямые вертикальные, горизонтальные, криволинейные линии).
4 . Рисование ленточного и сетчатого орнамента.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Рисунок геометрических фигур с различными видами узоров.
Рисунок композиционно-замкнутого орнамента различной тематики.
Примерная тематика домашней работы
Техника рисунка и ее многообразие.
	
	5
	

	Тема 2.
Рисунок с натуры
	Содержание  
	Уровень освоения
	6
	

	
	1.Последовательность работы над рисунком с натуры. Подготовка к рисованию с натуры.
2.Композиция в рисунке, последовательность работы над рисунком... Понятие о светотени. Градации светотени. Понятие о цвете и его психологическое воздействие. Значение цвета в кондитерском производстве.
3.Последовательность  работы  над  рисунком с натуры пирожных и тортов. 
4. Композиция пирожных и тортов  различной формы 
	2

2
	1
1
1

1
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практические занятия
1. Рисование с натуры геометрических фигур и предметов геометрической формы.
2. Рисование с натуры предметов домашнего обихода.
3. Рисование фруктов и овощей.
4. Рисование с натуры пирожные и торты различной форма. Законы композиции,
	2
	2

	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Рисование с натуры корзин с цветами, фруктами, овощами.
Примерная тематика домашней работы
Рисунок с натуры.
	
	5

	

	Тема 3.
Композиция тортов
	Содержание  
	
	8
	

	
	1. Выразительные средства композиции.
2. Композиция тортов
3. Современные направления в оформление тортов. Виды отделочных полуфабрикатов. Инструменты и приспособления для оформления тортов. Композиция квадратного торта. Композиция круглого торта. Композиция овального торта, Композиция фигурных тортов.
	2
	2
2
2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практическое занятие
Выполнение рисунка торта квадратной формы, используя выразительные средства композиции.
Выполнение рисунка торта круглой формы, используя выразительные средства композиции.
Выполнение рисунка торта овальной формы, используя выразительные средства композиции.
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Сообщение по теме: «Оформление фигурных тортов».
Выполнение рисунка тортов различной тематики (по заданию).
Примерная тематика домашней работы
Композиция тортов.
	
	5
	

	Тема 4.
Лепка
	Содержание  
	Уровень освоения
	16
	

	
	1. Основы лепки. Содержание и задачи лепки. Инструменты и материалы для лепки. Техника лепки элементов украшения  для тортов. Материалы лепки в кондитерском производстве. Техника лепки макетов  торта различной формы.
	2-3
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	 Практические занятия
1. Техника лепки и ее многообразие.
        Рисование эскизов.
        Последовательность лепки растительного орнамента, овощей,
        Последовательность лепки цветов.
2. Техника лепки деталей и элементов.
        Рисование эскизов.
        Последовательность изготовления макета,
        Лепка деталей и элементов.
3.  Техника лепки объемных фигур.
        Рисование эскиза.
        Последовательность лепки объемных фигур.
        Лепка объемных фигур.
	2
	2
4
4
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5

	
	Практические занятия
4. Выполнение лепки орнамента (по заданию)
5. Разработка эскизов макетов тортов.
6. Изготовление макетов тортов по эскизам.
	
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Лепка элементов торта.
Сообщение по теме: «Лепка из мастики и марципана».
Примерная тематика домашней работы
Лепка.
	
	5
1

	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 ПК3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 ПК 5.1-5.5


	
	Контрольная работа
	2
	1
	

	
	Зачет
	2
	1
	

	Всего
	
	54
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета технологии кулинарного производства. 
Оборудование учебного кабинета:
- наглядный материал (плакаты);
- учебно-методический комплекс;
- ЦОР (презентации).
Технические средства обучения:
· компьютер;
· интерактивная доска;
· экран;
· микроскопы;
· комплект обучающих видеофильмов.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,              дополнительной литературы
Основные источники:
1. Иванова. И.Н. Рисование и лепка.- М.: Издательский ценАкадемия,2011.
Дополнительные источники:
1. Беляева. С. Е. Основы изобразительного искусства. – Академия,2009.
2. Бутейскис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий – М.: Издательский центр Академия, 2009.
3. Усов В.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Издательский центр Академия, 2009.
4. Шембель А. Ф. Рисование и лепка.- М.: Издательский центр Академия, 2008.
Интернет-ресурсы:
1. Лепка элементов торта [Электронные ресурсы]
2. Hlebopechka.ru
3. Оформление торта [Электронные ресурсы]
4. Hlebopechka.ru, Мастер-классы
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения лабораторных работ, практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения:
	

	выполнять упражнения по рисованию;
рисовать различного вида орнамент;
рисовать с натуры предметы геометрической формы;
рисовать с натуры предметы домашнего обихода;
рисовать фрукты и овощи;
рисовать с натуры пирожные и торты различных форм;
рисовать торты различной конфигураций, используя выразительные средства композиции;
выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента;
выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции.
	- выполнение и защита отчетов по лабораторной работе;
- тестовый контроль;
- выполнение и защита практических работ

	Знания:
	

	техника рисунка и ее многообразие;
техника выполнения рисунка с натуры;
техника выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов;
композиция в рисунке, последовательность работы над рисунком;
законы композиции, выразительные средства композиции;
композиция тортов;
техника лепки элементов украшения для тортов;
техника лепки макетов  различной формы.
	- выполнение и защита отчетов по лабораторной работе;
- тестовый контроль;
- выполнение и защита практических работ


4.3. Контроль и оценка результатов освоения примерной образовательной программы
Контрольно-измерительные материалы по программе должны обеспечивать оценку достижения всех требований к результатам освоения программ, указанных разработчиком в примерной программе, а при формировании КИМ по рабочей программе, и результатов, сформированных за счет времени, отводимого на вариативную часть.
Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной
аттестации
по        каждой
учебной
дисциплине
и
профессиональному        модулю
разрабатываются образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, которая проводится

- в виде демонстрационного экзамена.

Для государственной итоговой аттестации по программе, на основе типовых заданий, приведенных в примерной программе, разрабатываются задания по демонстрационному экзамену (приложение 2).

Оценочные средства для промежуточной аттестации должны обеспечить
демонстрацию освоенности всех элементов программы СПО и достижение всех
требований        заявленных
в        программе
как
результаты
освоения
программы.
Разрабатываются
образовательной
организацией
самостоятельно
с
участием
работодателей.

Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения программы, для её корректировки её содержания в ходе реализации. Задания разрабатываются преподавателями реализующими программы учебных дисциплин и профессиональных модулей.

Типовые задания в примерной программе предназначены для обеспечения единых требований к ГИА, основываются на международных практиках оценки успешности освоения программ профессионального образования по конкретной профессии (специальности) и проходят экспертную оценку в ФУМО.
Задания, разработанные образовательной организацией, утверждаются её директором после предварительного положительного заключения работодателей.
4.4.
Условия реализации образовательной программы
Условия реализации образовательной программы должны обеспечить их соответствие назначению программы, характеристике профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, установленным требованиям к результатам освоения программы.

4.4.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образовательного процесса

(Заполняется на основе требований к педагогическим кадрам, указанным в п. 4.4.2. ФГОС        СПО,        в        квалификационных        справочниках,        утверждаемых        в        порядке,

устанавливаемом Правительством Российской Федерации, или соответствующим положениям профессиональных стандартов).

Реализация        образовательной        программы        обеспечивается
педагогическими
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна
отвечать
квалификационным
требованиям,
указанным
в
квалификационных
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях
направление
деятельности
которых
соответствует
области
профессиональной
деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

4.4.2. Требования к материально-техническим условиям
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены
компьютерной
техникой
с
возможностью
подключения
к
информационно-
телекоммуникационной     сети     «Интернет»     и     обеспечением     доступа     в     электронную информационно-образовательную среду образовательной организации (при наличии).

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, их виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК.

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован
печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине
общепрофессионального
цикла
и
по
каждому
профессиональному
модулю
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по  каждой   дисциплине,   модулю   на   одного   обучающегося.   Библиотечный   фонд   должен
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быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, учебные пособия, предусмотренные ПООП.

В
случае
наличия
электронной
информационно-образовательной
среды
допускается
замена
печатного
библиотечного
фонда
предоставлением
права
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных комплексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение курсовых работ, выпускной квалификационной работы.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; микробиологии, санитарии и гигиены; иностранного языка; безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Лаборатории:

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места. Мастерские:

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков.

Учебный кондитерский цех. Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

стрелковый   тир   (в   любой   модификации,   включая   электронный)   или   место   для стрельбы. Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии (специальности)

Образовательная         организация,         реализующая
программу
по
(профессии)
специальности 
 должна располагать материально-
технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и
междисциплинарной     подготовки,     лабораторной,     практической     работы     обучающихся,
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предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:

Оснащение лабораторий и мастерских

Оснащение учебной лаборатории « 
 »/ указывается
наименование
Перечисляется основное и вспомогательное оборудование (для каждой из лабораторий) рабочих мест обучающихся и преподавателя (мастера производственного обучения)
Оснащение мастерской « 
 »/указывается
наименование
Перечисляется основное и вспомогательное оборудование (для каждой из лабораторий) рабочих мест обучающихся и преподавателя (мастера производственного обучения)

4.4.3. Требования к оснащенности баз практик

Указываются необходимые параметры рабочих мест практики для данной специальности в соответствии с осваиваемыми видами профессиональной деятельности и уровнем квалификации.
4.4.4.      Требования      к      оснащению      процесса      демонстрационного      экзамена      по осваиваемым модулям

ПМ 1 


Описание рабочего места обучающегося для демонстрации компетенций в рамках модуля:

Перечисляется   необходимое   оборудование,   материалы,   инструмент   и   приспособления для выполнение задания по демонстрационному экзамену
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
	№ п/п
	Наименование оборудования
	Кол-во единиц на 15 рабочих мест

	Весоизмерительное оборудование:

	1                     Весы настольные электронные
	15

	Тепловое оборудование:

	2
	Пароконвектомат
	1

	3
	Конвекционная печь
	1

	4
	Микроволновая печь
	1

	5
	Расстоечный шкаф
	1

	6
	Плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
	7

	7
	Фритюрница
	1

	8
	Электрогриль (жарочная поверхность)
	1

	9
	Плита wok
	1

	10
	Гриль саламандр
	1

	11
	Электроблинница
	1

	12
	Электромармиты
	3

	13
	Кофемашина с капучинатором
	1

	14
	Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе)
	1

	15
	Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)
	2

	16
	Электромармит
	1

	Холодильное оборудование:

	17
	Шкаф холодильный
	1

	18
	Шкаф морозильный
	1

	19
	Шкаф шоковой заморозки
	1

	20
	Льдогенератор
	1

	21
	Гранитор
	

	22
	Охлаждаемый прилавок-витрина
	1

	23
	Фризер
	1

	24
	Стол холодильный с охлаждаемой горкой
	1

	Механическое оборудование:

	25
	Тестораскаточная машина
	1

	26
	Планетарный миксер
	5

	27
	Диспансер для подогрева тарелок
	1

	28
	Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)
	1

	29
	Мясорубка
	1

	30
	Слайсер
	1

	31
	Машина для вакуумной упаковки
	1

	32
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)
	1

	33
	Процессор кухонный
	1

	34
	Овощерезка
	1

	35
	Миксер для коктейлей
	1

	36
	Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания
	1

	37
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
	1

	38
	Кофемолка
	1

	Оборудование, приспособления   для оформления сладких блюд, десертов, отпуска готовой продукции:

	39
	Лампа для карамели
	1

	40
	Аппарат для темперирования шоколада
	1

	41
	Стол с охлаждаемой поверхностью
	1

	42
	Сифон
	3

	43
	Газовая горелка (для карамелизации)
	3

	44
	Барная станция для порционирования соусов
	1

	45
	Набор инструментов для карвинга
	15

	Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых


Учебный кондитерский цех
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
	№ п/п
	Наименование оборудования
	Кол-во единиц на 15 рабочих мест

	Весоизмерительное оборудование:

	1                       Весы настольные электронные
	15

	Тепловое оборудование:

	2
	Пароконвектомат
	1

	3
	Конвекционная печь
	1

	4
	Микроволновая печь
	1

	5
	Подовая печь (для пиццы)
	1

	6
	Расстоечный шкаф
	1

	7
	Плита электрическая (с индукционным нагревом) 2 двухкомфорочные
	7

	8
	Фритюрница
	1

	9
	Электроблинница
	1

	Холодильное оборудование:

	10
	Шкаф холодильный
	1

	11
	Шкаф морозильный
	1

	12
	Шкаф шоковой заморозки
	1

	13
	Льдогенератор
	1

	14
	Фризер
	1

	Механическое оборудование:

	15                   Тестораскаточная машина (настольная)
	1

	16
	Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
	2

	17
	Тестомесильная машина (настольная)
	1

	18
	Миксер (погружной)
	1

	19
	Мясорубка
	1

	20
	Куттер
	2


	21
	Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
	1

	22
	Пресс для пиццы
	1

	Оборудование, приспособления   для приготовление изделий из шоколада, карамели, оформления кондитерских изделий, десертов, отпуска готовой кондитерской продукции:

	23
	Лампа для карамели
	1

	24
	Аппарат для темперирования шоколада
	1

	25
	Сифон
	3

	26
	Газовая горелка (для карамелизации)
	3

	27
	Термометр инфрокрасный
	1

	28
	Термометр со щупом
	2

	29
	Аэрограф
	

	Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:

	30
	Овоскоп
	1

	31
	Нитраттестер
	1

	32
	Машина для вакуумной упаковки
	

	Оборудование для мойки посуды:

	33                   Машина посудомоечная                                                                                                                     1

	Вспомогательное оборудование:

	34
	Производственный стол с моечной ванной
	7

	35
	Производственный      стол      с      деревянным покрытием
	1

	36
	Производственный      стол      с      мраморным покрытием (охлаждаемый)
	1

	37
	Моечная ванна (двухсекционная)
	1

	38
	Стеллаж передвижной
	1


Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь
Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блю кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков
Таблица 3
	№ п/п
	Наименование инструмента,
приспособлений, инвентаря и
других средств обучения
	Кол-во единиц на 15 рабочих мест

	
	
	для индивидуального пользования
	для группового использования

	1
	Гастроемкости из нержавеющей стали
	
	7

	2
	Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л
	15
	

	3
	Набор сотейников 0.6л, 0.8л
	15
	

	4
	Сковорода
	15
	

	5
	Гриль сковорода
	
	5

	6
	Набор            разделочных            досок (пластик):             желтая,             синяя, зеленая,               красная,               белая, коричневая
	15 комплектов
	

	7
	Подставка         для         разделочных досок
	15
	

	8
	Мерный стакан
	15
	

	9
	Венчик
	15
	

	10
	Миски нержавеющая сталь
	45
	

	11
	Сито
	15
	

	12
	Шенуа
	15
	

	13
	Лопатки                        (металлические, силиконовые)
	15
	

	14
	Половник
	
	7

	15
	Шумовка
	
	5

	16
	Шипцы                                       кулинарные универсальные
	
	5

	17
	Шипцы кулинарные для пасты
	
	2

	18
	Набор             ножей             «поварская тройка»
	15
	

	19
	Насадки          для          кондитерских мешков
	
	3 комплекта

	20
	Набор           выемок           (различной формы)
	
	2 комплекта

	21
	Корзина для мусора
	
	4


Учебный кондитерский цех
Таблица 4.
Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь
	№ п/п
	Наименование
инструмента,
приспособлений,
инвентаря и других
средств обучения
	Кол-во единиц на 15 рабочих мест

	
	
	для индивидуального пользования
	для группового использования

	1.
	Дежи                                            к
тестомесильной
машине
	
	2

	2.
	Дежи к миксерам
	
	4

	3.
	Миски                                     из нержавеющей стали
	3
	

	4.
	Гастроемкости            из нержавеющей стали
	
	8

	5.
	Кастрюли 1.5 - 2л
	
	8

	6.
	Сковорода
	
	7

	7.
	Разделочные        доски (пластик): белая
	1
	

	8.
	Подставка                      для
	1
	

	
	разделочных досок
	
	

	9.
	Миски полусферические
	2
	

	10.
	Мерный стакан
	1
	

	11.
	Противни
	
	10

	12.
	Перфорированные противни                         для багетов
	
	4

	13.
	Венчик
	1
	

	14.
	Сито
	1
	

	15.
	Шенуа
	1
	

	16.
	Лопатки
	2
	

	17.
	Шипцы универсальные
	
	5

	18.
	Скребки пластиковые
	
	10

	19.
	Скребки металлические
	
	4

	20.
	Кисти силиконовые
	
	10

	21.
	Круглые      разъемные формы     для     тортов, пирогов d 20,   22,   24, 26, 28 см
	
	по 4 шт. каждого размера

	22.
	Формы для штучных кексов
цилиндрической          и конической        формы (металлические)
	
	30

	24.
	Формы  силиконовые для штучных кексов, десертов, мармелада, мороженого
	
	30

	25.
	Нож
	1
	

	26.
	Нож пилка (300 мм)
	
	2

	27.
	Паллета    (шпатели    с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см)
	
	4

	28.
	Кондитерские мешки
	1
	

	29.
	Насадки                            для
кондитерских
мешков
	
	2 комплекта

	30.
	Ножницы
	
	7

	31.
	Резцы           (фигурные) для теста, марципана
	
	3

	32.
	Кондитерские гребенки
	
	3

	33.
	Силиконовые
	
	10

	34.
	Силиконовые коврики                             для макарун, эклеров
	
	3

	35.
	Вырубки         (выемки) для                            печенья, пряников
	
	3 комплекта

	36.
	Формы для конфет
	
	4

	37.
	Формы                                     для шоколадных фигур
	
	4

	38.
	Набор      молдов      для мастики,        карамели, шоколада
	
	3

	39.
	Набор мерных ложек
	
	3

	40.
	Скалки рифленые
	
	5

	41.
	Скалки
	1
	

	42.
	Делитель торта
	
	3

	43.
	Терки
	
	3

	44.
	Трафареты
	
	5

	45.
	Решетка   с   поддоном для глазирования
	
	2

	46.
	Инструменты            для работы    с    мастикой, марципаном, айсингом
	
	3 комплекта

	47.
	Силиконовые коврики для айсинга
	
	4

	48.
	Перчатки                         для карамели
	
	2

	49.
	Помпа  для   работы   с карамелью
	
	2

	50.
	Подставки                      для тортов вращающиеся
	
	7

	51.
	Набор выемок
	
	2 комплекта

	52.
	Совки    для    сыпучих продуктов
	
	4

	53.
	Подносы
	
	8

	54.
	Дуршлаг
	
	4

	55.
	Подложки                      для тортов (деревянные)
	
	4

	56.
	Корзина для мусора
	
	4


 4.5.    Примерные    расчеты    нормативных    затрат    оказания    государственных услуг по реализации образовательной программы (на одного обучающегося)
	Составляющие нормативных затрат
	Размеры составляющих

	
	нормативных затрат на

	
	одного обучающегося,

	
	(тыс. руб.)


	Затраты, непосредственно связанные с реализацией образовательной программы, в том числе:
1.
Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате
труда преподавателей и мастеров производственного обучения
2.
Затраты на приобретение материальных запасов,
потребляемых в процессе реализации программы СПО
3.
Затраты на приобретение учебной литературы, периодических
изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных
изданий, непосредственно связанных с реализацией
образовательной программы
4.
Затраты на приобретение транспортных услуг
5.
Затраты на организацию учебной и производственной
практики
6.
Затраты на повышение квалификации преподавателей и
мастеров производственного обучения
	319,2

303,5

2,0

2,0

0,2 9,5

2,0

	Затраты на общехозяйственные нужды
1.
Затраты на коммунальные услуги
2.
Затраты на содержание объектов недвижимого и особо
ценного движимого имущества, эксплуатируемого в процессе
оказания государственной услуги
3.
Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате
труда работников образовательной организации, которые не
принимают непосредственного участия в оказании
государственной услуги (административно-хозяйственного,
учебно-вспомогательного персонала и иных работников,
осуществляющих вспомогательные функции)
4.
Затраты на организацию культурно-массовой, физкультурной,
спортивной и оздоровительной работы с обучающимися
	160,8 12,3 19,5

128,0 1,0

	Итого
	480,0


При реализации образовательной программы в очной форме нормативные затраты на реализацию образовательной программы составляют 160 тыс. руб. за один год обучения

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных условий получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и других особенностей организации и осуществления образовательной деятельности.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования (далее – ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО) составлена в соответствии федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному образованию, установленных: 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 3-й и 4-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 3-й и 4-й уровни квалификации; 33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н.); 3-й и 4-й уровни квалификации. 

ОПОП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и кондитерского дела. При разработке ОПОП СПО учтены требования международных стандартов к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkillsRussia (далее – WSR). 

Выпускник, освоивший образовательную программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО. 

Установленные в спецификациях результаты обучения в виде действий, умений и знаний, включают все требования профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» для 3-ого и 4-ого уровней квалификации. 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции. Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Оценочные материалы разрабатываются в соответствии со спецификациями результатов обучения, требованиями профессиональных стандартов, требованиями международных стандартов.

Задачи программы:

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 3-ого и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в том числе по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО;
 - оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах международного движения;
 - подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалификаций. 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

	Код
	Профессиональны е компетенции

	ПК 1.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи, кролика.


1.1.1. Перечень общих компетенций

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Дескрипторы сформироваппости компетенций по разделам профессионального модуля.
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места;

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведения расчетов с потребителями

	уметь
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

распознавать недоброкачественные продукты;

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

	знания
	требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правил ухода за ним; требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля 
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательные аудиторные  учебные занятия
	внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа 
	учебная,

часов
	производственная 

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа),

часов
	всего,

часов
	в т.ч., курсовой проект (работа),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПМ.01
	Приготовление и

подготовка к реализации

полуфабрикатов для

блюд, кулинарных

изделий разнообразного

ассортимента
	560
	483
	40
	
	77
	
	
	

	ПК 1.1

УК
	МДК.01.01
 Организация

приготовления,

подготовки к реализации и

хранения кулинарных

полуфабрикатов
	137
	105
	20
	*
	32
	*
	*
	*

	ПК 1.1.

ОК1.4
	МДК.01.02

 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	135
	90
	20
	
	45
	
	
	

	ПК 1.1- ОК1.4
	Учебная и производственная практика
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	ПК 1.1- ОК 1.4
	Квалификационный экзамен
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	180
	
	 180

	
	Всего:
	 560
	 
	 
	 
	 
	
	108
	180


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Уровень освоения
	Объем в часах

	1
	2
	3
	4

	Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
	
	137

	МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов
	
	137

	Тема 1.1.

Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них
	Содержание 
	2
	26

	
	1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика  этапов.
	
	

	
	2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013).
3. Правила составления заявки на сырье.
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ 
	2
	20

	
	Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье
	2
	4

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов 


	Содержание 
	2
	26

	
	1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ
	
	

	
	2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов 
	
	

	
	3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	
	

	
	4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ 
	2
	6

	
	Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов
	2
	2 

	
	Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки)
	2
	4

	Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
	Содержание 
	2
	26

	
	1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ.
	
	

	
	2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 
	
	

	
	3. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	
	

	
	4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	4

	
	Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки
	2
	4

	Тема 1.4. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них
	Содержание 
	2
	26

	
	1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ
	
	

	
	2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них
	
	

	
	3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	
	

	
	4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	6

	
	Практическое занятие 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	2
	2

	
	Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	2

	
	Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера
	2
	2

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебная работа при изучении раздела 1:
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест.

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	2
	32

	Самостоятельная работа
	2
	1

	Раздел модуля 2.  Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	
	135

	МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	135

	Тема 2.1

 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов
	
	

	
	2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов
	
	

	
	3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	6

	
	Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов
	2
	2

	
	Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров)
	2
	4


	Тема 2.2. 

Обработка рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья
	
	

	
	2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья
	
	

	
	3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы
	
	

	
	4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения
	
	

	Тема 2.3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.
	
	

	
	2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  
	
	

	
	3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.  
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	12

	
	Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 
	2
	4

	
	Лабораторная работа 4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	2
	4

	
	Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья
	2
	4

	Тема 2.4 

Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья.
	
	

	
	2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
	
	

	
	3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.
	
	

	
	4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение
	
	

	Тема 2.5 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.
	
	

	
	2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	6

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
	2
	2

	
	Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без 
	2
	4

	Тема 2.6

Обработка домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.
	
	

	
	2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	
	

	Тема 2.7

Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание 
	2
	19

	
	1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	
	

	
	2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	2
	8

	
	Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.
	2
	4

	
	Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
	2
	4

	Тематика  самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	
	45

	Учебная практика ПМ 01

Виды работ:

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.
2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом;

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.  

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования.

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
	2
	108

	Производственная практика ПМ 01
Виды работ:

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы.

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос
	2
	180

	Всего
	                  560


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения и организации рабочего места; 
3.1. Материально-техническое обеспечение


Учебной кухни  -доска учебная;

-рабочее место преподавателя;

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

Технические средства обучения:
компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

Оборудование: 

Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием;

моечная ванна;

овощерезательная машина;

плиты электрические или с индукционном нагревом;

мясорубка;

слайсер;

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);

планетарный миксер;

рыбочистка;

шкаф интенсивной заморозки;

шкаф морозильный;

шкаф холодильный;

аппарат для вакуумной упаковки;

ледогенератор;

микроволновая печь;

горелка газовая ручная;

овоскоп;

ни грат-тестр;

посудомоечная машина;

стеллаж;

мусат для заточки ножей.

Оснащение рабочих мест учебною кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

рабочий стол;

весы настольные электронные;

набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов);

ножи поварской тройки;

щипцы универсальные;

лопатки (металлические, силиконовые);

венчик;

ложки;

мерный стакан;

сито;

шенуа;

половник;

тяпка;

тендрайзер ручной;

пинцет;

миски из нержавеющей стали;

набор кастрюль;

набор сотейники;

набор сковород;

гриль сковорода;

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

функциональные емкости из нержавеющей стали;

корзины для отходов;

стрейч пленка для пищевых продуктов;

пергамент, фольга;

пакеты для вакуумного аппарата;

контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;

перчатки силиконовые.

В Учебной кухне  оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, и нтерактивной доской.

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:

весоизмерительное оборудование,

овощерезательная машина,

пароконвектомат,

электрическая плита,

протирочная машина,

блендер,

слайсер,

холодильные шкафы;

шкаф шоковой заморозки,

инструменты, инвентарь,

посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка;

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной
очистки овощей; гастроемкости;

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий. Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

3.2.1. Основные источники (печатные  издания):

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.
10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.
16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
22. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с.
23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с.
24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
3.2.3. Дополнительные источники:

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
3.3 . Организация образовательного процесса

Профессиональный модуль ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров. ОП.ОЗ. Техническое оснащение и организация рабочего места.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.

Практика является обязательным разделом ОПОП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. 

При реализации программы ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС С’ПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.

Программа ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента обеспечивается учебно​методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями но каждой дисциплине общепрофессионального цикла и но каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание но каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лег.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25%

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умении.

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско- правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.       Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, полнота ответов,

	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;

· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК.  06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК. 07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


Данная программа может быть использована при реализации основной профессиональной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО

МОДУЛЯ

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR. в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2. 


	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3. 


	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4. 


	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5. 


	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6. 


	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7. 


	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.


Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

уметь:

· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать

оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

	Формир уемые ко мнете нции
	Название раздела

	
	Действие
	Умения
	Знания

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.- 2.8.
	Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлен ию горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды, инструментов перед использованием.
Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартам и чистоты.
Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования.
Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.
Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием. посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.

	Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания.
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.
Организация pa6oт по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок.
Последовательность выполнения технологических операций, современные  методы приготовления горячих блюд кулинарных изделий закусок.
Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и
нормативно-
техническая
документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий,закусок.



	
	
	Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования.
Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
	Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
Требования к личной гигиене персонала.
Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования.

	
	Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного и нвентаря, и не грументов, вес о и зм ерите л ь н ы х приборов
	Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по п риготовлен и ю горяч и х блюд, кулинарных изделий,закусок.
Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартам и чистоты.
Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	Правила утилизации отходов.
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов.
Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Способы и правила

	
	Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кули нарн ых издели й, закусок
	Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для упаковки, хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты.
	порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
Условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок


	OK.0l
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составлять план действия. Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразною ассортимента

	ПК 2.1, 2.2,2.3
	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
Оформлять заявки на продукты,
расходные

материал ы, необходимые для приготовления

бульонов,
 отваров,

холодных и горячих супов

	Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования.
Выбирать,
подготавливать пряности,
Приготовление бульонов, отваров, горячих супов разнообразного ассортимента приправы, специи.

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров, холодных и горячих супов в соответствии
с

рецептурой.

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями
заказа,

сезонностью.

Использовать региональные, сезонные продукты для

приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления бульонов, отваров, горячих супов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.


	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.

Температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров, холодных и горячих супов.

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении блюд. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.



	
	
	Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода бульонов, отваров, супов.

Определять степень готовности бульонов, отваров, супов.

Доводить бульоны, отвары, супы до вкуса, до определенной бульонов, отваров, холодных и горячих супов.

Хранение, отпуск бульонов,отваров, холодных и горячих супов консистенции.

Владеть техниками,

Приемами приготовления холодных и горячих супов.

Подбирать гарниры к бульонам, холодным, сладким супам.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления бульонов. отваров, холодных и горячих супов с учетом норм

взаимозаменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении бульонов, отваров, супов специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты.


	Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент,

характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.

Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров, супов для подачи.

Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе peгиональных.
Взаимодействие
с

потребителями
при

отпуске продукции
с

придав ка/р аздач и

использования ресурсов, соблюден нем требований по безопасности готовой продукции.

Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

Правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров, супов.



	
	
	Проверять качество готовых бульонов, отваров, холодных и горячих супов перед отпуском, упаковкой на вынос.

Поддерживать температуру подачи бульонов,отваров, супов на раздаче.

Порционировать, сервировать и творчески оформлять бульоны, отвары, супы для подачи с учетом рационального бульонов, отваров, холодных и горячих супов.

Соблюдать выход бульонов,отваров, супов при их порционированни (комплектовании).

Охлаждать и замораживать готовые бульоны, отвары, полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны, отвары, супы с учетом требований но безопасности, соблюдением режимов хранения.

Разогревать охлажденные, замороженные готовые бульоны, отвары, супы с учетом требований к безопасиости готовой продукции.

Выбирать кон гейнеры, упаковочиые материалы, эстетично упаковывать готовые горячие бульоны, отвары, холодные и горячие супы на вынос и для транспортирования

Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Правила охлаждения, замораживания и хранения бульонов, отваров, супов.

Требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров, супов.

Правила маркирования упакованных бульонов, отваров, супов, правила заполнения  этикеток.

Ассортимент и цены на бульоны, отвары, супы.

Правила общения с потребителями.

Базовый словарный запас на иностранном языке.

Техника общения, ориентированная на потребителя


	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.4
	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требован ням и, оцен ивать качество и безопасность
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

	
	Приготовление горячих соусов разнообразного ассортимента

основных
продуктов и

дополнительных

ингредиентов.


	Организовывать их хранение
до момента

использования.

Выбирать, подготавливать пряности, приправы,специи.

Взвешивать, измерять продукты,
входящие в

состав горячих соусов в соответствии с рецептурой.

Осуществлять взаимозаменяемост ь продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

Использовать региональные, сезонные продукты  для

приготовления горячих соусов.

Оформлять заявки на продукты, расходные

м атериалы, необходимые для приготовления

горячих соусов
Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих соусов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и соусных полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.

Изменять закладку взаимозаменяемости сырья продуктов в соответствии с изменением выхода соусов.
Определять степень готовности соусов.
Доводить соусы до вкуса, до определенной консистенции.
Владеть техниками,
приема  и  приготовления горячих соусов.
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления
	Рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты.

Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления горячих соусов.

Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.

Температурный режим и правила приготовления горячих соусов.

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов,
посуды,
используемых ири приготовлении горячих соусов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, ириирав, специй.


	
	
	пищи.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления горячих соусов с учетом норм взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих соусов специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основн ы м и продуктам и.
Выбирать в соответствии со способом п ри готовлен ия, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
	

	
	Хранение, отпуск горячих соусов
	Проверять качество готовых горячих соусов перед отпуском.
Поддерживать температуру подачи горячих соусов на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие соусы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюденнем требований по безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горячих соусов при их порционировании (комплектовании).
Охлаждать и замораживать соусные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	Техника порционирования, варианты оформления тарелок горячими соусами для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных. Методы сервировки и подачи горячих соусов.
Температура подачи горячих соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания охлажденных, замороженных соусов.



	
	
	Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусные полуфабрикаты с учетом требований но безопасности, соблюдением режимов хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные соусные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие соусы на вынос и для транспортирования
	Правила охлаждения, замораживания и хранения соусов.
Требования к безопасности хранения готовых горячих соусов.
Правила маркирования упакованных горячих соусов, правила заполнения этикеток

	
	Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/pаздачи
	Рассчитывать стоимость горячих соусов.
Вести учет реализованных с раздачи горячих соусов.
Поддерживать визуальный контакт с потребителем.
Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих соусов.
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Ассортимент и цены на горячие соусы.
Правила торговли.
Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном языке.
Техника общения, ориентированная на потребителя

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации.
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;

	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.


	
	Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	Раздс овощей, I
	1 модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из зибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.5
	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования.
Выбирать, подготавл ивать  пряности, приправы, специи.

	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления  горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

	
	
	Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Оформлять заявки на продукты, расходные материал ы, необходимые для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий
	Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

	
	Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых  продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Рационально использовать
продукты, полуфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.


	Ассортимент, рецептуры, нишевая ценность, требования к качеству, методы при готовлен ияго рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила при го то в лен и я горя чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.


	
	
	Определять степень готовности блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

Доводить блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий до вкуса, до определенной консистенции.

Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.

Подбирать соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом норм взаимозаменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.

Выбирать в назначение и
правила безопасной

эксплуатациит технологического оборудования,

производственного инвентаря,

инструментов, посуды,

используемых при приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.


	Виды, нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй


	
	Хранение, отпуск горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий
	Проверять качество готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий при их порционировании (комплектовании).
Охлаждать и замораживать готовые горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда и гарниры из
	Техника порционирования, варианты оформления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Методы сервировки и подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Правила маркирования упакованных горячих


	
	
	овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий на вынос и для транспортирования
	блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий,правила заполнения этикеток

	
	Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Поддерживать визуальный контакт с потребителем.
Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Ассортимент на горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном языке.
Техника общения, ориентированная на потребителя

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;

	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах.


	
	Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.6
	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиям и, оцен и вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования. Выбирать,
подготавливать  пряности, приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра,
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозамен яемости.
Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для и ри готов лен ия горя ч их блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.



	
	
	муки в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии снормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью.
Использовать региональные, сезонные продукты для и риготовлен ия горячи х блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
	Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

	
	Приготовление горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых  продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.
Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Определять степень готовности блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Доводить блюд из яиц, творога, сыра, муки до вкуса, до определенной консистенции. Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.

	Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила п ри готов лен ия горя ч их блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
посуды, используемых при приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.



	
	Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
	Подбирать, соусы, элементы оформления.
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом норм взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки специи, пряности, приправы с учетом их
взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктам и.
Выбирать в соответствии со способом приготовления,безопасно использовать технологическое оборудование, п ро из во детвен н ы й инвентарь, инструменты, посуду. Проверять качество готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки перед отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих блюд из яиц , творога, сыра, муки. Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, собл юден нем требований по безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки при порционировании (комплектовании).

	Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй. Техника порционирования, варианты оформления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов. Контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе peгиональных. Правила разогревания горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Правила маркирования упакованн ых горя чих блюд из яиц, творога, сыра, муки правила заполнения этикеток


	
	
	
	


	
	Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с  прилавка/раздачи
	Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований но безопасности, соблюдением режимов хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Выбирать конте йнеры, у упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюд из яиц, творога, сыра, муки на вынос и для транспортирования
Рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки.
Поддерживать визуальный контакт с потребителем.
Владеть профессиональной
терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Ассортимент и цены на горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки на день принятия платежей.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном языке.
Техника общения, ориентированная на потребителя

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;

	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;


	
	Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шаге.
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.1, 2.7
	Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента использования.
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
Оформлять заявки на продукты, расходные м ате риалы, н еобх од и м ы е для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для пригото вления горячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.
Нормы взаи м озаменяем ост и сырья и продуктов.


	
	Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Рационально использовать

продукты,

полуфабрикаты.

Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Определять степень готовности блюд, кулинарн ы х издели й, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции.

Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.


	Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды,

используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй

	
	Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
	Подбирать гарниры, соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом норм взаимозаменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья специи,пряности, приправы с учетом их приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.
Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование,
производетвенный инвентарь, инструменты, посуду. 
Проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья на раздаче.

	Техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи;
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд,


	
	
	
	

	
	
	Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья при их порционировании (комплектовании).
Охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, соблюден нем режимов хранения.

Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции.


	кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
Температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья,  блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

Правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток
Правила общения с потребителями.

Базовый словарный запас на иностранном языке.

Техника общения, ориентированная на потребителя


	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.


Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закуеок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

	ПК 2.1,
2.8
	Подготовка основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов
	Оценивать наличие,
подбирать в соответствии
с технологическими
требован ням и, оцен и вать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать  пряности приправы,специи.

	Правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
используемых для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.



	
	
	Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

	
	Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых  продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Рационально использовать

продукты,

полуфабрикаты. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления.

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

Определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции.

Владеть техниками, приемами приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.


	Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила приготовления  горячих блюд. 

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды,

используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных  изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй.

	
	
	Подбирать гарниры, соусы.

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи.

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом норм взаимозаменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика специи,пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами.
Выбирать в соответствии со способом  приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование,
производственн ый инвентарь, инструменты, посуду
	


	
	
	
	

	
	Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески оформлять горячие блюда, кулинарные изделия и закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика при их иорциони рован ии (комплектовании).
Охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия,
	Техника норционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий,закусок.
Правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,


	
	Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований но безопасности, соблюдением режимов хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные мaтeриалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспортирования 
Рассчитывать стоимость горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Поддерживать визуальный контакт с потребителем.
Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд,
	мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила заполнения этикеток 
Ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
Правила общения с потребителями. Базовый словарный запас на иностранном языке.
Техника общения, ориентированная на потребителя



	
	
	кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия. Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности


	ОК.07
	Соблюдение правил
экологической безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности;
Обеспечивать
ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы
экологической безопасности
Определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по профессии
(специальности)
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной деятельности Пути обеспечения ресурсосбережения.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	Коды
профессиональных
компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практика)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студентов
	Самостоятельная работа студентов
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности), часов

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая работа, часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1 - 2.8
	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	168
	112
	30
	
	56
	
	
	

	ПК 2.1 - 2.8
	МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	240
	160
	30
	
	80
	
	
	

	
	Учебная практика
	144
	
	
	
	
	
	144
	

	
	Производственная практика, часов
	180
	
	
	
	
	
	
	180

	
	Всего:
	732
	272
	60
	
	136
	
	
	


2.2 Содержание обучения профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объём
часов
	Уровень
освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	
	732
	

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	112
	

	Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них для горячих блюд.
	Содержание
	28
	1

	
	1
	Требования к организации рабочего места повара в горячем цехе. Правила техники безопасности и СанПиНа.
	2
	

	
	2
	Технологический цикл обработки сырья. Характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	3
	Технологический цикл обработки и приготовления полуфабрикатов из овощей. Характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	4
	Технологический цикл обработки приготовления полуфабрикатов из рыбы. Характеристика, последовательность этапов.
	2
	


	
	5
	Технологический цикл обработки приготовления полуфабрикатов из мяса. Характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	6
	Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, полуфабрикатов до готовности для горячих блюд.
	2
	

	
	7
	Характеристика основных способов кулинарной готовности сырья и полуфабрикатов.
	2
	

	
	8
	Характеристика комбинированных способов кулинарной готовности сырья и полуфабрикатов.
	2
	

	
	9
	Характеристика вспомогательных способов кулинарной готовности сырья и полуфабрикатов.
	2
	

	
	10
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации механического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки сырья.
	2
	

	
	11
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации теплового оборудования.
	2
	

	
	12
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации холодильного оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки сырья.
	2
	

	
	13
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатация весоизмерительных приборов.
	2
	

	
	14
	Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов
	2
	

	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Содержание
	18
	1-2

	
	1
	Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	

	
	2
	Организация процесса тепловой обработки. Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	3
	Процессы, происходящие при варки. Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	4
	Процессы, происходящие при жарении. Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов.
	2
	

	
	5
	Требования к организации рабочих мест в горячем цехе. Правила безопасной организации работ.
	2
	

	
	6
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	

	
	7
	Организация хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	

	
	8
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними в горячем цехе
	2
	


	
	9
	Требования к качеству, условия и сроки хранения, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	
	

	
	1
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов для подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	

	Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов.
	Содержание
	8
	

	
	1
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, ;упов.
	2
	1-2

	
	2

	иды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, нструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ^хода за ними
	2
	

	
	3
	Организация хранения, отпуска супов с раздачи/ прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на высоте.
	2
	

	
	4

	Унитарно - гигиенические требования к организации рабочих мест по риготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к еализации.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8
	2

	
	1
	Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супа - торе
	4
	

	
	2
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.
	2
	

	
	3

	Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации  технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, сухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов
	2
	

	Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов.
	Содержание
	8
	1

	
	1
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов.
	2
	

	
	2
	Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними
	2
	

	
	3
	Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи, упаковка, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос.
	2
	

	
	4
	Санитарно - гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению соусов, процессу хранения и подготовки к реализации.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	


	
	1
	Организация рабочего места повара по приготовлению соусов
	2
	

	
	2
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных соусов.
	4
	

	Тема 1.5. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд из мяса, кулинарных изделий, закусок.
	Содержание
	10
	

	
	1
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.
	2
	1-2

	
	2
	Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними
	4
	

	
	3
	Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос.
	2
	

	
	4
	Санитарно - гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, процессу хранения и подготовки к реализации.
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8
	3

	
	1
	Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	2
	

	
	2
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушёном виде.
	4
	

	
	3
	Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: жарочного шкафа, электрофритюрницы.
	2
	

	Тема 1.6. Организация приготовления подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов из домашней птицы, кролика, дичи.
	Содержание
	10
	1-2

	
	1
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.
	2
	

	
	2
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки традиционных видов домашней птицы, кролика, дичи.
	4
	

	
	3
	Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос.
	2
	

	
	4
	Санитарно - гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, процессу хранения и подготовки к реализации.
	2
	


	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	1
	Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	2
	3

	
	2
	Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушёном виде.
	2
	

	
	3
	Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: жарочного шкафа, электрофритюрницы.
	2
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1:
	56
	

	1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1
	
	3

	МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	
	160
	

	Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров.
	Содержание
	12
	

	
	1
	Значение, классификация и пищевая ценность бульонов, отваров и простых супов.
	2
	

	
	2
	Роль бульонов, отваров и простых супов в питании. Пищевая ценность и калорийность
	2
	

	
	5
	Технологический процесс приготовления бульонов и отваров. Правила, режим варки. Нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров
	2
	

	
	4
	Правила охлаждения, замораживание и хранение готовых бульонов, отваров с
	2
	


	
	
	учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания.
	2
	

	
	5
	Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи.
	2
	

	
	6
	Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос.
	2
	

	Тема 2.2. Приготовление
подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента.
	Содержание
	36
	

	
	1
	Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления супов в соответствии с классификацией, ассортиментом и требованиями к качеству. Их подготовка.
	2
	

	
	2
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
	2
	1

	
	3
	Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов ( специй, приправ, пищевых консервантов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам.
	2
	

	
	4
	Правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка гарниров ( виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощей, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса.
	2
	

	
	5
	Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству
	2
	2

	
	6
	Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления.
	2
	

	
	7
	Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов.
	2
	

	
	8
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения
	2
	

	
	9
	Технологический процесс приготовления борщей: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2


	
	10
	Технологический процесс приготовления щей: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

2

2

	
	11
	Технологический процесс приготовления солянки: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	12
	Технологический процесс приготовления рассольника: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	13
	Технологический процесс приготовления супов картофельных: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	14
	Технологический процесс приготовления молочных и сладких супов: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании
	2
	

	
	15
	Технологический процесс приготовления суп - пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	

	
	16
	Технологический процесс приготовления диетических и вегетарианских супов: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	

	
	17
	Технологический процесс приготовления холодных супов: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, норму закладки продуктов, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	

	
	18
	Упаковка, подготовка супов и отваров для отпуска на вынос.
	2
	

	Тема 2.3. Приготовление подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента.
	Содержание
	32
	

	
	1
	Значение в питании, пищевая ценность горячих соусов.
	2
	1-2

	
	2
	Классификация, ассортимент горячих соусов.
	2
	

	
	3
	Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства
	2
	

	
	4
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь, правила их безопасного использования.
	2
	

	
	5
	Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями для соусов и соусным полуфабрикатам.
	2
	

	
	6
	Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основным продуктов и технологическими требованиями к соусу.
	2
	

	
	7
	Условия хранения и назначения соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов
	2
	

	
	8
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса красного основного и его производных
	2
	

	
	9
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса белого основного и его производного.
	2
	

	
	10
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производного
	2
	

	
	11
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов концентратов промышленного производства
	2
	

	
	12
	Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки с соусами.
	2
	1-2

	
	13
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках.
	2
	

	
	14
	Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов.
	2
	


	
	
	
	
	

	
	15
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия хранения сладких, вегетарианских, диетических соусов
	2
	

	
	16
	Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования сладких (десертных), вегетарианских и диетических соусов. Приемы оформления тарелки с соусами.
	2
	

	Тема 2.4. Приготовление подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов
	Содержание
	12
	

	
	1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов.
	1
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании овощей и грибов
	1
	

	
	3
	Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из гарниров из овощей и грибов
	1
	

	
	4
	Подбор для приготовления блюд из овощей и грибов, подготовка к использованию пряностей, приправ.
	1
	

	
	5
	Выбор методов приготовления различных видов овощей для различных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей. Варка основным способом, в молоке и на пару, припускание
	1
	

	
	6
	Методы приготовление овощей, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности.
	1
	

	
	7

	Методы приготовления овощей, тушение, запекание
Методы приготовление овощей: фарширование, формовка
	1

	

	
	8
	Методы приготовления грибов
	1
	

	
	9
	Приготовление блюди и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры,
	1
	


	
	
	требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи
	
	

	
	10
	Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления
	1
	

	
	11
	Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
	1
	

	
	12
	Хранение готовых блюд и гарниров из овощей и грибов, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортировка
	1
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	1
	Составление технологических схем приготовления блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей
	1
	2

	
	2
	Составление технологических схем приготовления блюд и гарниров из отварных и припущенных грибов
	1
	

	
	3
	Составление технологических схем приготовления блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей
	1
	

	
	4
	Составление технологических схем приготовления блюд и гарниров из тушеных и запеченных грибов
	1
	

	Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	16
	

	
	1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	1
	1

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании круп, бобовых и макаронных изделий
	1
	

	
	3
	Международное наименование и формы паст, их кулинарное назначение.
	1
	

	
	4
	Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости необходимой для получения каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1
	

	
	5
	Приготовления изделий из каш: котлет, биточков, клецк, запеканок, пудингов.
	1
	

	
	6
	Ассортимент рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и способы хранения. Подбор соусов
	1
	

	
	7
	Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых.
	1
	


	
	8
	Ассортимент рецептуры. Методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения бобовых. Подбор соусов
	1
	

	
	9
	Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом
	1
	

	
	10
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий.
	1
	

	
	11
	Ассортимент рецептуры. Методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения макаронных изделий. Подбор соусов
	1
	

	
	12
	Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления
	1
	

	
	13
	Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
	1
	

	
	14
	Хранение готовых блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортировка
	1
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	1
	Составление технологических схем приготовления блюд из круп (решение задач)
	1
	2

	
	2
	Составление технологических схем приготовления блюд из круп (решение задач)
	1
	

	
	3
	Составление технологических схем приготовления блюд из бобовых (решение задач)
	1
	

	
	4
	Составление технологических схем приготовления блюд из бобовых (решение задач)
	1
	

	
	5
	Составление технологических схем приготовления блюд из макаронных изделий (решение задач)
	1
	

	
	6
	Составление технологических схем приготовления блюд из макаронных изделий (решение задач)
	1
	

	Тема 2.6. Приготовление и
подготовка к реализации
блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание
	8
	

	
	1
	Ассортимент, значение в питании (пищевая ценность) блюд из яиц, творога, сыра.
	1
	

	
	2
	Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа. Качество и количество в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра
	1
	

	
	3
	Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании яиц, творога, сыра
	1
	

	
	4
	Методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра для различных типов питания, в том числе диетического
	1
	

	
	5
	Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания
	1
	

	
	6
	Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов,
	1
	


	
	
	вареников для различного типа питания
	
	

	
	7
	Приготовление горячих блюд из сыра
	1
	

	
	8
	Правила оформление и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
	1
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	1
	Составление технологических схем приготовления блюд из яиц
	1
	

	
	2
	Расчёт необходимого количества сырья для приготовления блюд из яиц
	1
	

	
	3
	Составление технологических схем приготовления блюд из творога,
	1
	

	
	4
	Расчёт необходимого количества сырья для приготовления блюд из творога
	1
	

	
	5
	Составление технологических схем приготовления блюд из сыра
	1
	

	
	6
	Расчёт необходимого количества сырья (решение задач)
	1
	

	Тема 2.7. Процессы кулинарной обработки, подготовка к реализации кулинарных полуфабрикатов из рыбы
	Содержание
	8
	

	
	1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд и гарниров из рыбы
	1
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании рыбы
	2
	

	
	3
	Правила выбора рыбы и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.), нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Международное наименование различных видов рыб
	1
	

	
	4
	Методы приготовления блюд из рыбы для различных типов питания, в том числе диетического: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жаренных, тушеных, запеченных).
	1
	

	
	5
	Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
	1
	

	
	6
	Хранение готовых блюд и гарниров из рыбы, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из рыбы для отпуска на вынос, транспортировка
	1
	

	
	7
	Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организации питания различного типа
	1
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	1
	Составление технологических схем приготовления блюд из отварной рыбы
	1
	

	
	2
	Составление технологических схем приготовления блюд из припущенной рыбы
	1
	

	
	3
	Составление технологических схем приготовления блюд из тушеной рыбы
	1
	

	
	4
	Составление технологических схем приготовления блюд из жаренной рыбы
	1
	

	
	5
	Составление технологических схем приготовления блюд из запеченной рыбы
	1
	


	
	6
	Составление технологических схем приготовления блюд из котлетной массы
	1
	

	Тема 2.8. Процессы кулинарной обработки, подготовка к реализации кулинарных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание
	6
	

	
	1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	1
	

	
	2
	Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	1
	

	
	3
	Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.), нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями
	1
	

	
	4
	Методы приготовления блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для различных типов питания, в том числе диетического: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жаренных, тушеных, запеченных).
	1
	

	
	5
	Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом, на пару, припущенных, жаренных, тушенных, запеченных). Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме.
	1
	

	
	6

	Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для отпуска на вынос, транспортировка
	1

	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	1
	Составление технологических схем приготовления блюд из мяса отварного
	1
	

	
	2
	Составление технологических схем приготовления блюд из мяса жаренного
	1
	

	
	3
	Составление технологических схем приготовления блюд из мяса тушенного
	1
	

	
	4
	Составление технологических схем приготовления блюд из мяса запеченного
	1
	

	
	5
	Составление технологических схем приготовления блюд из рубленной котлетной массы
	1
	

	
	6
	Составление технологических схем приготовления блюд из субпродуктов
	1
	

	
	7
	Составление технологических схем приготовления блюд из домашней птицы
	2
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки.
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	36
	3

	Учебная практика ПМ. 02 Виды работ:
	180
	

	Инструктаж по технике безопасности в учебном кулинарно-кондитерском цехе.
Инструктаж по ОТ и ТБ в горячем цехе.
Ознакомление с технологическим процессом, с организацией рабочих мест, с общими правилами эксплуатации технологического оборудования, с требованиями санитарии и гигиены. Отработка приемов эксплуатации теплового оборудования
Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления горячих блюд.
Отработка приемов приготовления механической кулинарной обработки сырья.
Ознакомление с технологическим процессом, с организацией рабочих мест.
Отработка приемов приготовления бульоны и отвары.
Отработка приемов приготовления заправочных, молочных, прозрачных, пюре образных, сладких супов.
Отработка приемов отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
Отработка приемов приготовления основных и производных соусов.
	
	

	
	
	3


	Отработка приемов приготовления отварных, тушеных, запечённых, жареных блюд из овощей и грибов.
Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.
Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой форм
Отработка приемов приготовления блюд из отварной (припущенной) жареной, тушеной запечённой рыбы.
Отработка приемов приготовления блюд из фаршированной рыбы Отработка приемов приготовления блюд из рыбной котлетной массы Отработка приемов приготовления блюд из котлетной массы.
Отработка приемов приготовления блюд из натурально рубленого мяса Отработка приемов приготовления блюд из субпродуктов
Отработка приемов приготовления блюд из отварной и припущенной домашней птицы
Отработка приготовления блюд из жареной домашней птицы
Отработка приемов приготовления тушеных и запеченных блюд из птицы
Требования к безопасности хранения подготовленного кролика в охлаждённом и замороженном виде.
	
	2

	Производственная практика ПМ. 02 Виды работ:
	216
	

	Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте на предприятии. Ознакомление с производственными зонами предприятия. Организация рабочего места. Подбор инвентаря и оборудования для работы в горячем цехе.
	6
	3

	Отработка практических навыков для приготовления и оформления бульонов: костного, мясо-костного.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и оформления бульонов: из птицы, из рыбы.
	6
	

	Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бульонов, отваров и простых супов.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления отваров из грибов, овощей, фруктов, круп.
	6
	

	Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бульонов, отваров и простых супов.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации соусов мясных красных. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации соусов белых на мясном бульоне. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации соусов на рыбном бульоне. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации соусов грибных молочных, сметанных. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации соусов, яично-масляных, холодных. Оценка качества готовых блюд.
	6
	


	Отработка практических навыков для приготовления и презентации супов заправочные (борщи). Оценка качества готовых блюд.
	6
	2

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов (щи). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов (рассольники). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов (солянки). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов (картофельные с овощами). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов, с крупами. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и оформления простых супов с бобовыми и макаронными изделиями. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов: молочные (с крупой, с макаронными изделиями). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов: молочные (с овощами). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов: суп-пюре (из разных овощей). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов: суп-пюре (из птицы). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации простых супов: суп-пюре (из рыбы). Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из отварной (припущенной) рыбы.

	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из жареной рыбы.
	6
	2

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из тушеной, запечённой рыбы.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из фаршированной рыбы
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из рыбной котлетной массы
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из котлетной массы.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из натурально рубленого мяса
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации фаршированных блюд из котлетной массы.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из субпродуктов
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из отварной и припущенной домашней птицы. Оценка качества готовых блюд.
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из жареной домашней птицы
	6
	

	Отработка практических навыков для приготовления и презентации тушеных и запеченных блюд из птицы
	6
	


	Отработка практических навыков для приготовления и презентации блюд из кролика.
	6
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: -доска учебная;

-рабочее место преподавателя;

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

Технические средства обучении: компьютер, средства аудиовизуализации,

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием:

-моечная ванна ;

-шкаф холодильный;

-шкаф морозильный;

-шкаф интенсивной заморозки;

-охлаждаемый прилавок-витрина;

-ледогенератор;

-блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

-слайсер;

-планетарный миксер;

-куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);

-овощерезательная машина;

-плиты электрические или с индукционном нагревом;

-печь пароконвекционная;

-конвекционная печь;

-плита вок;

-гриль электрический;

-гриль - саломандра;

-фритюрница;

-микроволновая печь
-горелка газовая ручная;

-ннтраттестер;

-машина для вакуумной упаковки;

-машина посудомоечная;

-стеллаж;

-мусат для заточки ножей;

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

-рабочий стол;

-весы настольные электрические;

-функциональные емкости из нержавеющей стали;

-набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов);

-термометр со щупом;

-мерный стакан;

-венчик;

-ложки;

-миски из нержавеющий стали;

-сито;

-шенуа;

-лопатки (металлические, силиконовые);

-половник;

-пинцет;

-щипцы универсальные;

-ножи поварской тройки;

-корзины для отходов;

-набор кастрюль;

-набор сотейников;

-набор сковород;

-гриль сковорода;

-сковорода для вок;

-ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

-стрейч пленка для пищевых продуктов;

-пергамент, фольга;

-пакеты для вакуумного аппарата;

-контейнеры одноразовые для пищевых продуктов;
-перчатки силиконовые;

-тарелки глубокие (различного объема);

-тарелки плоские (различного диаметра);

-блюдо прямоугольное;

-соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).

3.2. Информационное обеспечение обучении

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники (печатные):

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 21Э-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.

2015- 01-01.
- М.: Стандартинформ, 2014.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.

2016- 01-01.
- М.: Стандартинформ, 2014.

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01- 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

6.  ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01
01.- М.: Стандартинформ, 2014.

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования - Введ. 2016-01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. - Введ. 2015-01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015-01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. - Введ. 2015
01

1. - М.: Стандартинформ, 2014.

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. - Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ni/l 002/4/0.php-show art=2758.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности

пищевых продуктов [Электронный ресурс]:
постановление
Главного
государственного

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3.6.
1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям

общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. Л'» 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. - Режим доступа:

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 6Юн (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 JSfy 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».

18. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛииринт, 2015.

19. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012

20. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для СПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. 11-е изд.- М.: Издательский центр «Академия», 2016.

21. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для СПО. - 14-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. - М.: Академия, 2016.

22. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для СПО. 13-е изд., стер. М.: Академия. 2016.

23. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное иособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа, 2015.

24. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования /

З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2016.

25. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2016.

26. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т. 1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013.

27. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. 4.2. Супы, соусы, блюда из

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.].
М.:
Образовательно-издательский центр

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015.

28. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. 4.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. - М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015.

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. - 3-е издание, стер. - М.: Академия,

2015.

30. (Электронные)

http:/ pravo.цоу.ru. proxy ins ;?docbodv—&nd~ 102063865&rdk~&backlink-1
http://oznD.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/ http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/9/9744/
Дополнительные  систочники:

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: КНОРУС, 2015.- 336с.

2. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2-х частях. 4.1: учеб.пособие для нач. проф. образования /Н.И.Качурнна. - М. Академия, 2015. - 112 с.

3. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2-х частях. 4.2: учеб.пособие для нач. проф. образования /Н.И.Качурнна. - М. Академия, 2015. - 112 с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. - 2-е изд., стер. - М.: Академия, 2016. - 160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. - М.: Академия, 2015. - 96 с.

6. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. - М.: Академия, 2015. - 96 с.

7. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2015. - 192 с.

8. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. - М.: Академия,

2016. - 112с.

9. (электронные)

http:. fc i о г. с d и. г и с ata 1 о g m eta 5 р / р a g е. h t m 1: http://www.iur-iur.ru/iournals/iur22/index.html; http://www.eda-server.ru/gastronom/; http://www.eda-server.ru/culinarv-school/
Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).
3.3. Организации образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.

Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана 00, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п. 1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных но отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- передачи информации в доступных для них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лег в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

  4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораорных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертнное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4.

 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

корректное использование цветных разделочных досок;

раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
соответствие времени выполнения работ нормативам;

соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

соответствие температуры подачи виду блюда;

аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

оптимальность определения этапов решения задачи;

адекватность определения потребности в информации;

эффективность поиска;

адекватность определения источников нужных ресурсов;

разработка детального плана действий;

правильность оценки рисков на каждом шагу;

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования (далее – ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО) составлена в соответствии федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля 03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному образованию, установленных: 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 3-й и 4-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 3-й и 4-й уровни квалификации (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н.); 3-й и 4-й уровни квалификации. 

ОПОП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и кондитерского дела. При разработке ОПОП СПО учтены требования международных стандартов к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkillsRussia (далее – WSR). 

Выпускник, освоивший образовательную программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО. 

Установленные в спецификациях результаты обучения в виде действий, умений и знаний, включают все требования профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» для 3-ого и 4-ого уровней квалификации. 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции. 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

Оценочные материалы разрабатываются в соответствии со спецификациями результатов обучения, требованиями профессиональных стандартов, требованиями международных стандартов.

Задачи программы:

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 3-ого и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в том числе по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО;

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах международного движения;

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалификаций.
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:
	Код
	Профессиональные компетенции

	ПКЗ.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

	Код Общие компетенции

	ОК. 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК.2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК.З
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.


	  ОК.4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК.5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК.6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК.7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК.8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК.9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК.11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора универсальных (общих) компетенций.

1.3. Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действие
	Умения
	Знания

	Раздел модуля 1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.1- 3.6
	Ресурсное обеспечение
выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы
Распределение заданий и проведение инструктажа

на рабочем месте повара


	оценить наличие ресурсов;
- составить заявку и обеспечить получение продуктов,
полуфабрикатов на производство по количеству и качеству в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения;
-оценивать качество сырья и продукции;
· демонстрировать приемы рационального размещении

оборудования на рабочем месте повара


	-требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при
выполнении работ; 

-санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции и подготовки к ее реализации, в том числе система анализа, оценки и управления опасными
· объяснить правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;


	
	
	контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
-контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки
оборудовании к работе;
-контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с
факторами
(система
ХАССП (НАССР); 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудовании, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
	· разъяснить ответственность за несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

-организации работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;

—методы контроли качества сырья и продуктов, качества выполнения работ

подчиненными;

· важность постоянного

контроля качества

приготовления продукции работниками производства.



	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуации при решении задач профессиональной деятельности. Определение этапов решения задачи.
Определение и потребность в информации. Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и минусов наилучшего результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задач у и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составлять план действия. Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях. Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности. Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности


	Раздел модуля 2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.1, 3.2, 3.6
	Контроль за подготовкой основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас​ности пищевых продуктов
	· контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячей кулинарной продукции

	· ассортимент, рецептуры, характеристика, требовании к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; -характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

· -пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
· варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для
создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок.
соусов промышленного
производства и
варианты их
использования;



	
	Контроль и ведение
процессов
приготовлении холодной
кулинарной продукции
разнообразного
ассортимента
	-контролировать,
осуществлять выбор.
комбинирован,
применять различные
методы приготовления
в соответствии с заказом.
способом обслуживания;
-изменять,
адаптировать
рецептуру, выход порции
в соответствии с
особенностями заказа,
использованием сезонных
видов сырья, продуктов.
заменой сырья и
продуктов на основе
принципов
взаимозаменяемости,
региональными
особенностями в
приготовлении нищи.
формой и способом
обслуживания и т.д.;
- минимизировать
потери питательных
веществ, массы продукта
при термической
обработке;
- обеспечивать
безопасность холодной
кулинарной продукции;
- оценивать качество
органолептическим
способом;
- предупреждать в
процессе приготовления.
выявлять и исправлять
исправимые дефекты,
отбраковывать
недоброкачественные
блюда, кулинарные
изделия и закупки;
-охлаждать и
замораживать размораживать отдельные полуфабрикаты для, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;
	- правила выбора вина и
других алкогольных
напитков для
ароматизации сложных
горячих соусов, правила
соусной композиции,
коррекции цвета;
виды, правила безопасной
эксплуатации
технологи ческою оборудования и
производственного
инвентаря;
- правила охлаждения и замораживания.
размораживания
заготовок для горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок с
учетом требований к
безопасности;
температурный режим.
последовательность
выполнения
технологических
операций;
-современные,
инновационные
методы приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента;
- способы и формы
инструктирования
персонала в области приготовления холодной
кулинарной продукции сложного ассортимента; способы оптимизации процессов приготовлении с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства


	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно  искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегам и, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности


	О К.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности Пути обеспечения ресурсосбережения.

	Раздел модуля 3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	
	Контроль за подготовкой основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас​ности пищевых

 Контроль и ведение процессов

приготовления салатов, из универсальной продукции разнообразного ассортимента

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
	· контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требован и я м и, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительным и ингредиентами для создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав салатов, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой, заказом; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии

-использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячей кулинарной продукции

-контролировать, осуществлять выбор, комбинирован, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
	· ассортимент, рецептуры, характеристика, требовании к качеству, примерные нормы выхода салатов,
кулинарных изделий, закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
-правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; -характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
-пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов, кулинарных изделий, закусок
· варианты подбора пряностей и приправ;

· ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации сложных соусов, правила соусной композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования
и
производственного инвентаря;

правила охлаждения размораживания и замораживания,

	
	
	изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;

· организовывать приготовление, готовить салаты разнообразного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей закaза, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;

· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта основных продуктов с другими
ингредиентами для
создания  гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;

заготовок для салатов, кулинарных изделий, закусок с учетом требований
к

безопасности;
	Температурный режим,

последовательность выполнения технологических операций;

 - современные, инновационные методы приготовлении холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
- способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства


	
	
	при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовой холодной кулинарной продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса кулинарные изделия и закуски;
· оценивать качество органолептическим способом;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественные блюда, кулинарные изделия и закуски;

 -охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;
	

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, Определить необходимые ресурсы;
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах


	
	Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегам и, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	О К. 07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения.

	Раздел модуля 4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	
	Контроль за подготовкой основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас​ности пищевых продуктов.

 Контроль и ведение процессов

приготовления холодной кулинарной продукции разнообразного ассортимента


	· контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор В соответствии с
технологическими требованиями. Оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-сочетать основные продукты с дополнительными
	· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора,

	
	
	ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

 -осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

 -использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции

 -контролировать, осуществлять выбор, комбинирован, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

-изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
 -характеристика региональных видов сырья продуктов;


	· нормы, правила

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья,

- продуктов, готовых блюд, кулинарных изделий, закусок

· варианты сочетания основных продуктов с другими

ингредиентами для
создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· варианты подбора пряностей и приправ;

· ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации 

· и сложных соусов, правила соусной композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 
и
· производственного инвентаря;


	
	
	взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить
 - бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
минимизировать потери
питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовой холодной кулинарной продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса блюда, кулинарные изделия и закуски;
· оценивать качество органолептическим способом;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные блюда, кулинарные изделия и закуски; 

-охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;
	· правила охлаждения и замораживания, размораживания
заготовок для горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности;
температурный режим,
последовательность
выполнения
технологических операций;
-современные,
инновационные
методы приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодной кулинарной продукции
сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в


	
	Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации. Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных и его ч п и ко в нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы получен н ого результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	котором приходится работать и жить; 

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в и профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выявления работ в профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	О К. 07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности. Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения.

	Раздел модуля 5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	
	Контроль
за

подготовкой основных продуктов
и

дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас​ности пищевых продуктов.

 Контроль и ведение процессов

приготовления холодной кулинарной продукции сложного ассортимента


	· контролировать наличие, хранение и расход запасов,

продуктов на производстве;

· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов И дополнительных ингредиентов;

· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;

контролировать, осуществлять 

методы приготовления

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
-пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых блюд, кулинарных изделий.
- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении  пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;


	· взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

 -использовать региональное сырье, продукты для приготовления кулинарной продукции

 - ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- правила
 выбора, требования к качеству, принципы

сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

 -характеристика региональных видов сырья, продуктов; изделий, закусок

· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для
создания  гармоничных

блюд, кулинарных изделий, закусок;



	
	
	· минимизировать потери 11итательных веществ, массы продукта при термической обработке;

· обеспечивать безопасность готовой холодной кулинарной продукции;

· определять степень готовности, доводить до вкуса блюда, кулинарные изделия и закуски;
· оценивать качество органолептическим способом;

· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные блюда, кулинарные изделия и закуски;

 -охлаждать и замораживать, размораживать отдельные использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для

ароматизации сложных соусов, правила соусной композиции, коррекции цвета;

полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;
	· варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их приготовления, в соответствии с заказом

Виды, правила безопасной эксплуатации технологи ческою оборудования и
производственного инвентаря;

 правила охлаждения

и
замораживания,

размораживания

заготовок для блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований
к

безопасности;

температурный

режим,

последовательность

выполнения технологических операций;

-современные,

инновационные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного

ассортимента; способы и формы
· инструктирования персонала в области приготовления холодной кулинарной продукции сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства


	
	
	
	

	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы 11олучениого результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях; Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегам и, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	О К. 07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы
экологической
безопасности. Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения.


	
	
	
	

	Раздел модуля 6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

	
	Контроль за подготовкой основных продуктов И
дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас​ности пищевых продуктов 

Контроль и ведение процессов

приготовления холодной кулинарной продукции сложного ассортимента сезонностью
	· контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

 -осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа.

 -использовать региональное сырье, продукты для приготовления кулинарной продукции -контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовлении в соответствии с заказом, способом обслуживания;
	· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
-характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов

 -пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
· варианты сочетания основных продуктов; 
-   варианты подбора пряностей и приправ;

· ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для

ароматизации сложных горячих соусов, правила соусной композиции, коррекции цвета;

· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;

· обеспечивать безопасность готовой кулинарной  продукции;



	
	
	-изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные блюда, кулинарные изделия и закуски; -охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;
	определять степень готовности, доводить до вкуса блюда, кулинарные изделия и закуски;
оценивать качество органолептическим способом;

предупреждать в процессе приготовления.

Другими ингредиентами для
создания гармоничных блюд, кулинарных изделий, закусок;

виды, правила безопасной эксплуатации технологи
ческою оборудования и
производственного инвентаря; правила охлаждения и замораживания,

размораживания заготовок для блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности;

температурный режим,

последовательность выполнения технологических операций;

 -современные, инновационные методы приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок

сложного ассортимента;
-способы и формирование  персонала в области приготовления холодной кулинарной продукции сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства


	ОК. 01
	Распознавание сложных проблемные ситуации в различных контекстах. Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности Определение этапов решения задачи. Определение потребности в информации Осуществление эффективного поиска. Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий Оценка рисков на каждом шагу
Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего плана и его реализации, предлагает критерии оценки и рекомендации по
	Распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте; Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана для решения задач Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности улучшению плана.


	
	
	
	

	ОК.04
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач Планирование профессиональной деятельность
	Организовывать работу коллектива и команды Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива Психология личности Основы проектной деятельности

	ОК.07
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсосбережения.


2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля

	
	
	
	Обязательные аудиторные учебные занятия
	внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа
	учебная,
часов
	производственная часов (если предусмот ре на рассредоточений я практика)

	
	
	
	всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа) *. часов
	всего,
часов
	в т.ч., курсовой проект (работа) *
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	МДК. 03.01. Организация приготовления подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	192
	128
	30
	
	64
	
	
	

	ПК 3.1.- 3.6
	Раздел модуля 1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
	192
	128
	30
	
	64
	
	-
	-

	МДК 03.02 Процессы приготовления подготовки к реализации холодных блюд кулинарных изделий закусок
	192
	128
	30
	
	64
	
	
	

	ПК 3.I., 3.2, 3.6
	Раздел модуля 2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	30
	20
	6
	
	10
	
	-
	-

	ПК З.1., 3.3, 3.4. 3.6
	Раздел модуля 3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	33
	22
	6
	
	11
	
	-
	-


	ПК 3.1, 3.3. 3.4. 3.5. 3.6
	Раздел модуля 4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	33
	22
	6
	
	11
	
	-
	-

	ПК
3.1,3.3, 3.4, 3.5, 3.6
	Раздел модуля 5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	45
	30
	6
	
	15
	
	-
	-

	ПК 3.1, 3.3, 3.4. 3.6
	Раздел модуля 6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	51
	34
	6
	
	17
	
	-
	-

	ПК 3.1- 3.6
	Учебная и производственная практика
	252
	
	108
	144

	
	Всего:
	636
	256
	60                     
128
	108
	144


            2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинариых курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	МДК. 03.01. Организация приготовления подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	128

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	128

	Тема 1.1.
Классификация, ассортимент и характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание
	Уровень
освоения
	30

	
	1. Классификация, ассортимент холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Разработка и совершенствование ассортимента. 
Правила расчета холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, выхода кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним. 
Соотношение массы гарнира, соуса с массой основного продукта
	2
	2

2

2
2

4
4

2
	 

	
	2. Принципы комбинирования различных способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
3. Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами и принципы взаимозаменяемости различных видов сырья и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных горячих блюд и кулинарных изделий.
4. Способы термической обработки пищевых продуктов.
5.  Процессы, формирующие качество холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	
	

	
	4. Характеристика способов реализации готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Общие принципы, правила оформления и способы подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, правила подбора соусов, гарниров, их сочетаемость.
	2
	2

4
2

4
	

	
	5. Требования к безопасности, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, методы контроля безопасности продуктов. 
Способы порционирования (комплектования), упаковки на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции
	2
	
	


	
	
	
	
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	6

	
	Составление ассортимента холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с типом предприятия, специализацией и видом приема пищи
	2
	

	
	Правила расчета холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, выхода кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним.
	2
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	2
	

	Тема 1.2.
Организация работ и техническое оснащение процесса приготовления, хранения, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание
	Уровень
освоения
	4

4

2
	18



	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения полуфабрикатов для холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	
	

	
	2. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	4

4
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	6

	
	Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в зоне кухни ресторана по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	2
	6

	
	Технология приготовления и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	2
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	2
	

	Тема 1.3.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание
	Уровень
освоения
	4

4

2
	20

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению соусов сложного ассортимента. 

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 
правила  подбора и безопасного использования посуды, инвентаря, правила ухода за ними.
	2
	
	


	
	3. Методы сохранности полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента. 

4. Организация хранения, отпуска соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки к отпуску на вынос
5. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления соусов сложного ассортимента.
	2
2
	2
	

	
	
	
	4

4
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	8

	
	Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХЛССП, СанПиН при организации работ в соусном отделении кухни ресторана
	2
	

	
	Безопасность процессов приготовления и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, методы контроля безопасности продуктов
	2
	8

	
	Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования
	2
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	2
	

	Тема 1.4. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	Содержание
	Уровень
освоения
	
	30

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бутербродов и гастрономических продуктов порциями, кулинарных изделий, закусок с учетом требований техники безопасности. 

2. Виды, назначение технологического оборудования: правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
	2
	4

4
	 

	
	3. Организация хранения, отпуска бутербродов и гастрономических продуктов порциями, кулинарных изделий.

4. Организация хранения закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки бутербродов и гастрономических продуктов порциями, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
	2
	4
4
	


	
	5. Оценка качества бутербродов и гастрономических продуктов порциями, кулинарных изделий, закусок. 

6. Требования к безопасности, риски в области процессов приготовления и реализации бутербродов и гастрономических продуктов порциями, методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления продукции.
	2
	4
4
	

	
	7. Основные критерии и правила органолептической оценки качества бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	2
	4
	

	
	8. Повторение темы, самостоятельная работа 
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	10

	
	Решение ситуационных задач по подбору высокотехнологического оборудования, инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов и продуктов порциями, кулинарных изделий и закусок согласно зданию.
производственного
гастрономических
	2
	10

	
	Виды, назначение технологического оборудования: правила их подбора и безопасного использования
	2
	

	
	Решение ситуационных задач но выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	2
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	2
	

	
	Приготовление и реализации бутербродов и гастрономических продуктов порциями, методы контроля безопасности продуктов
	2
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлены преподавaтeлем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Изучение ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2010 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2009.- III, 11 с.
5. Изучить ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения» и выписать в рабочую тетрадь названия способов обработки продуктов, термины.
6. Составление таблицы по характеристике способов тепловой обработки и способов нагрева продукта, с учетом сохранности сырья.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
7. Составить таблицу по подбору специй, приправ, пряностей, алкогольных напитков, уксуса, ароматизированных видов масла и масляных смесей и др. дополнительных ингредиентов к основным продуктам (овощам, рыбе, мясу, птице (по индивидуальным заданиям)) для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
    8. Изучение Закона РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: с измен.от 13.07.2015 г. Л» 213-ФЭ].
9. Изучение Федерльного закона о техническом регулировании(с изменениями на 5 апреля 2016 года)(редакция, действующая с 1 июля 2016 года)
	30


	10. Решить производственные ситуации по техническому оснащению процессов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (но заданиям преподавателя) и провести анализ технического оснащения технологических процессов в холодном цехе по результатам работы на производстве.
11. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
12. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
13. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	

	МДК 03.02 Процессы приготовления подготовки к реализации холодных блюд кулинарных изделий закусок
	128

	Раздел модуля 2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	20

	Тема 2.1. Процесс приготовления, оценка
качества и безопасности, условия и способы реализации холодных
соусов, заправок
разнообразного ассортимента.
	Содержание
	Уровень
освоения
	10
	10

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	2.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	2
	2
	

	
	4 Ассортимент, правила подбора и методы приготовления холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	


	
	5. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	6
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	6

	
	Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	

	
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  Варианты подачи холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	
	

	
	Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	2
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Методы контроля безопасности продуктов
	2

	

	
	Безопасность процессов приготовления и реализации холодных соусов, кулинарных изделии, закусок, методы контроля безопасности продуктов. Ассортимент, правила подбора и методы приготовления холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
 
	

	Тема 2.2.
Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	Содержание
	Уровень
освоения
	

	
	1 .Классификация, ассортимент, пищевая ценность холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	2.Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	10

	
	3.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	2
	2
	

	
	4.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	2
	2
	


	
	5.Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	6

	
	Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	1
	10

	
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов
	1
	

	
	Современные направления в приготовлении холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	1
	

	
	Методы контроля безопасности продуктов
Приготовление, оформление и отпуск холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
	1
1
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Разработка рецептур технологии супов, выносимых на мастер-классы (индивидуальные творческие задания), лабораторные работы. Отработка горячих супов для мастер-классов
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	10

	Раздел модуля 3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	22

	Тема 3.1.
Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, условия и способы реализации салатов разнообразного ассортимента.
	Содержание
	Уровень
освоения
	2
	22

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов разнообразного ассортимента.
	2
	
	

	
	2. Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости.
	2
	2
	

	
	3. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств.
	2
	2


	


	
	4. Современные направления в приготовлении салатов разнообразного ассортимента.
	2
2 
	2
	

	
	5. Характеристика современных кулинарных методов, используемых при приготовлении салатов разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	6. Современные методы приготовление полуфабрикатов для салатов разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	7. Правила охлаждения и замораживания заготовок для салатов разнообразного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	2
	2
	

	
	8. Правила отпуска салатов разнообразного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2
	4
2
	

	
	9. Разнообразность ассортимента, для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.
	2
	
	

	
	10. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятии и лабораторных работ
	11

	
	Решение производственных задач по расчету выхода салатов разнообразного ассортимента. Составление технико-технологических карт. Составление требования-накладной на сырье в кладовую. Приготовление, оформление и отпуск салатов разнообразного ассортимента.
	1
	11

	
	Оформление соусами блюд, тарелок.
	1
	

	
	Адаптация рецептур салатов разнообразного ассортимента в соответствии с изменением спроса
	1
	

	
	Адаптация рецептур салатов разнообразного ассортимента с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода.
	1
	

	
	Использование сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Методы приготовление полуфабрикатов для салатов разнообразного ассортимента
	1
	

	
	Современные направления в приготовлении салатов разнообразного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	1

	


	
	Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	1
	

	
	Процесс приготовления, оценка качества и безопасности, салатов разнообразного ассортимента Условия и способы реализации салатов разнообразного ассортимента
Правила отпуска салатов разнообразного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача
	1
	

	
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	1
 
	

	
	Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Решение производственных задач по расчету выхода салатов разнообразного ассортимента
	1
	

	
	Методы приготовление полуфабрикатов для салатов разнообразного ассортимента .Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	1
 
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 3
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления соусов сложного ассортимента.
5. Составление таблицы по подбору горячих соусов к блюдам: из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Разработка слайдов компьютерной презентации для портфолио по результатам выполнения лабораторно-практических занятий и мастер- классов.
6. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
7. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
8. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	10

	Раздел модуля 4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	22


	Тема 4.1.
Приготовление
бутербродов и
гастрономических продуктов порциями
	Содержание
	Уровень
освоения
	2


	
	1 .Классификация по способу приготовления и назначению. Органолептический
способ оценки годности продуктов и гастрономических продуктов. Температурный
и временной режим.
	2
2
	

	
	2.Виды технологического оборудования, производственного инвентаря.
инструментов, посуды. Правила их безопасного использования.
	
	2


	
	3. Бутерброды открытые. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при
приготовлении открытых бутербродов. Органолептическая проверка качества
гастрономических продуктов (масло, сыры, мясные, рыбные продукты, овощи.
зелень, хлебобулочные изделия) и их подготовка.
	2,3
	2


	
	4.Технологический процесс приготовления открытых бутербродов:
-простые: с маслом, с икрой, с колбасой, с бужениной.
- сложные: с рыбными консервами, оливками, лимоном, с ветчиной, бужениной,
ростбифом, со свежими огурцами, помидорами, хреном и майонезом, сельдь, килька.
шпроты с яйцом и лимоном.
Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача
	2
	2


	
	5.Бутерброды закрытые. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при
приготовлении закрытых бутербродов. Органолептическая проверка качества
выбранных продуктов и их подготовка.
	2,3
	2


	
	6.Технологический процесс приготовления закрытых бутербродов: сэндвичи,
гамбургеры, хот-доги, чизбургеры.
	2
	2


	
	7.Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача
закрытых бутербродов. Технологическое оборудование и производственный
инвентарь. Правила проведения бракеража.
	2
	2
2


	
	8.Бутерброды закусочные (канапе).
Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении закусочных
бутербродов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их
подготовка.
	2,3
	

	
	9.Технологический процесс приготовления закусочных бутербродов: канапе с
сыром, бужениной, окороком, килька с яйцом, с икрой, валованы с окороком, с семгой или кетой, с курицей. Варианты оформления.
	2
	2


	
	10.Требования к качеству, условия хранения и подача закрытых бутербродов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража.
	2
	2

	
	Тематика практических, лабораторных занятий
	10

	
	Решение ситуационных задач: Расчет сырья для приготовления бутербродов: .
	1


	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	1
1
1
1
1
1
2
2
	 

	
	Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств
	
	

	
	Методы приготовление полуфабрикатов для бутербродов разнообразного ассортимента
	
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  Решение производственных задач по расчету выхода салатов разнообразного ассортимента
Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	
	

	
	Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.  Выбор и характеристика продуктов при приготовлении закрытых бутербродов.
Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве бутербродов и гастрономических продуктов порциями
	
	

	
	Составление технико-технологических карт холодных блюд, кулинарных изделий, закусок . Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов
	
	

	
	Технологический процесс приготовления открытых бутербродов: -простые: с маслом, с икрой, с колбасой, с бужениной.
	
	

	
	Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении закрытых бутербродов. Технологический процесс приготовления закрытых бутербродов: сэндвичи, гамбургеры, хот-доги, чизбургеры
	   1
	

	
	
	


	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 4
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (но вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	11

	Раздел модуля 5. Осуществлять приготовление нерыбного водного сырья,
творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, разнообразного ассортимента

	30

	Тема 5.1.
Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень
освоения
	
	 

	
	1. Холодные закуски из рыбы и рыбных гастрономических продуктов: Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных закусок из раба и рыбных гастрономических продуктов.
	2
	2
	

	
	2.Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.
	2
	2
	

	
	3.Технологический Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из соленой и маринованной рабы.
	2
	2
	

	
	4.Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов.
	2
2
	2

	

	
	  5. Технологическое оборудование и производственный инвентарь.
	2
	2
	


	
	6.Правила проведения бракеража.
	2
	2
	

	
	7.Холодные закуски из соленой и маринованной рыбы. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных закусок из соленой и маринованной рыбы.
	2
	2
	

	
	8.Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.
	2
	2
	

	
	9. Технологический процесс приготовления холодных закусок из соленой и маринованной рыбы: сельдь с луком, килька, салака, хамса с луком и маслом, сельдь рубленная, рыба холодного копчения, рыба горячего копчения.
	2
	2
	

	
	10.Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из соленой и маринованной рабы.
	2
	2
	

	
	11.Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража.
	2
	2
	

	
	12.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	2
	2
	

	
	13.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы
	2
	2
	

	
	14.Требования к качеству, холодных закусок из соленой и маринованной рыбы
	2
	2
	

	
	15.Условия хранения и подача холодных закусок из соленой и маринованной рыбы
	
	2
	

	
	Тематика практических, лабораторных занятий
	10
	

	
	Расчёт количества продуктов для приготовления простых закусок разнообразного ассортимента
	1
	10

	
	Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	1
1
	

	
	Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	
	

	
	Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы
	1
	

	
	Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из соленой и маринованной рыбы.
	1
	

	
	Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из соленой и маринованной рабы.
	2
	


	
	Процесс приготовления холодных закусок из соленой и маринованной рыбы: сельдь с луком, килька, салака, хамса с луком и маслом, сельдь рубленная
	2
	

	
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража.
	1
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 5
           1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным   преподавателем).
        2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
        4. Составление схем (алгоритмов) приготовления блюд разнообразного ассортимента (по заданию преподавателя).
5. Составление таблиц по определению дефектов и определению способов их устранения при приготовлении и реализации закусок разнообразного ассортимента.
          6. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
         7.  учебного материала темы с помощью ЭОР.
         8. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
         9. Подготовка компьютерных презентаций но темам раздела.
	15

	Раздел модуля 6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	 34

	Тема 6.1.
Процесс приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень
освоения
	4
	

	
	1. Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов. Правила выбора, требования к качеству полуфабрикатов из мяса в соответствии с дальнейшей обработкой.
	2
	
	

	
	2. Условия и сроки, современные способы хранения мясных полуфабрикатов. Принципы формирования ассортимента холодных блюд разнообразного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов мяса, в соответствии с заказом
	2
	2
	

	
	3. Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости.
	2,3
	4
	


	
	
	
	
	

	
	4. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	2
	2
	

	
	5. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении холодных блюд из мяса, мясных продуктов.
	2
	2
	

	
	6. Способы маринования и панирования мяса с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ.
	2
	2
	

	
	7. Современные методы (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов разнообразного ассортимента
	2,3
	2
	

	
	8. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов разнообразного ассортимента.
	2
	2
	

	
	9. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.
	2
	2
	

	
	10. Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных форм обслуживания и форм подачи.
	2
	2
	

	
	11. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача.
	2
	2
	

	
	12. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (критерий).
	2
	2
	

	
	13. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов разнообразного ассортимента для отпуска на вынос.
	2
	2
	

	
	14. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР).
	2
	2
	

	
	15. Адаптация рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента
	2
	2
	

	
	Тематика практических, лабораторных занятий
	6


	
	Адаптация рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	1
	

	
	Формирование ассортимента холодных блюд разнообразного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов мяса, в соответствии с заказом
	1
	

	
	Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении холодных блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования и панирования мяса с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ.
	1
	

	
	Классические методы приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов разнообразного ассортимента
	1
	

	
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
	1
	

	
	Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов разнообразного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
	1
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 6
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем (алгоритмов) приготовления блюд с учетом требований системы НАСС'П, СанПиН (по заданию преподавателя).
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Подготовка компьютерных презентаций но темам раздела.
	17

	Учебная практика по ПМ.ОЗ Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
17. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
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	Производственная практика но ПМ. 03
Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания - базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
6. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

7. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований но безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
17. 
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	Всего
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: -доска учебная;

-рабочее место преподавателя;

-столы, стулья для студентов на 25 обучающихся;

· шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. Технологическое оборудование:

Технические средства обучении: компьютер, средства аудиовизуализации,

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием:

Зона для приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок: весоизмерительное оборудование: весы настольные; электронные;

холодильное оборудование:

шкаф холодильный;

шкаф морозильный;

охлаждаемый прилавок-витрина;

механическое оборудование:

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

процессор кухонный;

овощерезка;

тепловое оборудование:
плиты элекгрические или с индукционном нагревом;

аэрогриль;

гриль электрический;

гриль - саламандра;

микроволновая печь;

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп;

машина для вакуумной упаковки; термоупаковщик;

оборудование для мытья посуды:

машинa посудомоечная;

вспомогательное оборудование:

стол производственный с моечной ванной;

стеллаж передвижной;

моечная ванна двухсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки;, термобоксы;

набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая

продукция» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов);

подставка для разделочных досок;

мерный стакан;

венчик;

миски (нержавеющая сталь); сито, шенуа;

лопатки (металлические, силиконовые), половник; пинцет, щипцы кулинарные; набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей;

корзины для органических и неорганических отходов.

Кухонная посуда:

набор кастрюль 5л, Зл, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода;

сотейники

суповые миски

расходные материалы:

стрейч пленка для пищевых продуктов

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые посуда для презентации:
тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

· рабочий стол;

· весы настольные электронные;

· разделочные доски;

· ножи поварской тройки;

· щипцы универсальные;

· лопатка;

· венчик;

· ложки;

· ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;

· гастроемкости.

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая проводится на базе организаций питания.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечету используемых учебных изданий. Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники (печатные):

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-Ф3].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007
276].

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.

2015- 01-01.
- М.: Стандартинформ, 2014.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.

2016- 01-01.
- М.: Стандартинформ, 2014.

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01- 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,

реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01
- 01.- М.:

Стандартинформ, 2014.

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания.

Классификация и общие требования Введ. 2016
01
01.
-
М.:
Стандартинформ,
2014.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. Введ. 2015-01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. - Введ. 2015-01 -

1. - М.: Стандартинформ, 2014.

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения Л» 1»]. - Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ni/l 002/4/0. php-show_art=2758.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности

пищевых продуктов [Электронный ресурс]:
постановление
Главного
государственного

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3.6.
1079-01
Санитарно-эпидемиологические
требования к организациям

общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. Режим доступа:

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 6Юн (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».

18. Сборник технических нормативов Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛинринт, 2015.

19. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2014

20. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для С’ПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. 11-е изд.— М.: Издательский центр «Академия», 2016.

21. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для СПО. - 14-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. - М.: Академия, 2016.

22. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественною питания: учебник для СПО. - 13-е изд., стер. - М.: Академия, 2016.

23. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа, 2015.

24. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования /

З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2016.

25. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2016.

26. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013.

27. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. 4.2. Супы, соусы, блюда из

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.].
М.:
Образовательно-издательский
центр

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015.

28. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. 4.4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015.

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. - 3-е издание, стер. - М.: Академия, 2015.

30. (Электронные)

http://pravo.KOv.ru/proxv/ips/?docbodv~&ndTT102063865&rdk~&baeklink=l http: //ozpp. ru/1 a w s2 /po s tan/po st7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/46/46201/ http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data normativ/9/9744/
Дополнительные  иcmочники:

1. Артёмова E.H. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. - 2-е изд., перераб. и дои. М.: КНОРУС, 2013.- 336с.

2. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2-х частях. 4.1: учеб.пособие для нач. проф. образования /Н.И.Качурина. М. Академия, 2013. - 112 с.

3. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2-х частях. 4.2: учеб.пособие для нач. проф. образования /Н.И.Качурина. - М. Академия, 2014. - 112 с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. - 2-е изд., стер. - М.: Академия. 2016. - 160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. - М.: Академия, 2013.-96 с.

6. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. - М.: Академия, 2013. - 96 с.

7. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2013. - 192 с.

8. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. - М.: Академия, 2014.- 112 с.

9. http:/ 'Icior.cdu.iii cataloL»/meta/5:р1 pauc.html; http://www. iur-iur.ru/ioumals/iur22/index.html; http://www.eda-server.ru/nastronom/; http://www.eda-server.ru/culinary-school/
Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).

3.3. Организация образовательного процесса

Профессиональный модуль ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02. организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение организаций питания, профессионального модуля ПМ.01.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.

Практика является обязательным разделом ОПОП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ.03. предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебном кулинарном цехе, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п. 1.5. ФГОС С’ПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация но итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.

Программа ПМ.03. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями но каждой дисциплине общепрофессионального цикла и но каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных но отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- передачи информации в доступных для них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар , кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

4. Контроль и оценка результатов освоения профессиональною модуля (но разделам)

4.1.Текущая и промежуточная аттестация

	Професси опальные компитенции
	Оцениваемые знания и умения, действия
	Методы оценки
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, п горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
одготовки к реализации и презентации пимента

	ПК 3.1.- 3.6.
	Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при
выполнении работ;
-санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции и подготовки к ее реализации, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
-организация работ но приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
-методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения работ подчиненными;
· важность постоянного контроля качества приготовления продукции работниками производства;
· способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности кулинарной и кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности;

 -последовательность выполнения технологических операций;
-современные, инновационные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
	Текущий контроль при проведении:
письменного/устно го опроса:
-тестирования:
-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, творческих проектов, учебных исследований и т.д.)
Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного зачета экзамена по МДК в виде:
-письменных/ устных ответов.
-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75%
правильных
ответов.
Актуальность
темы.
адекватность
результатов
поставленным
целям,
полнота ответов,
точность
формулировок.
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75%
правильных
ответов


	
	-возможные последствия нарушения требований санитарии и гигиены;
-правила безопасного хранения и применения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
-правила утилизации отходов;
-виды, назначение упаковочных материалов,
- способы хранения пищевых продуктов; -способы и правила иорционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
-условии, сроки, способы хранения готовой кулинарной продукции сложного ассортимента;
-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения пищевых
продуктов, полуфабрикатов, используемых для приготовления;
-правила оформления заявок на склад
	
	

	
	Умения:
· оценить наличие ресурсов;
· составить заявку и обеспечить получение продуктов, полуфабрикатов на производство по количеству и качеству в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения;
-оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов
	Текущий
контроль:
· защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям:
· оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной ) работы
· экспертная оценка
демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе
практических /лабораторных занятий, учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная
оценка выполнения
практических
заданий на
за чете/экзамене по
МДК;

	Правильность,
полнота
выполнения
заданий, точность
формулировок,
точность
расчетов.
соответствие
требованиям


	
	Действия:
Ресурсное обеспечение выполнения заданий в соответствии с заказами, планом работы
Распределение заданий и проведение инструктажа на рабочем месте повара
Организация и контроль подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
· разъяснить ответственность за
несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

· демонстрировать приемы рационального размещении оборудования на рабочем месте повара

	
	

	ПК З.1., 3.2, 3.6

	· контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; -контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки оборудовании к работе;

· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте
· контролировать выполнение требований стандартов чистоты при мойке и хранении кухонной посуды и производственного инвентаря;

контролировать процесс упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

Знания:

· ассортимент, рецептуры, характеристика, требовании к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

- правила выбора, требования к качеству,
 принципы сочетаемости основных
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним
-характеристика региональных видов
сырья, продуктов;
- нормы, правила взаимозаменяемости
сырья и продуктов
-пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных блюд.
кулинарных изделий, закусок
- варианты сочетания основных продуктов
с другими ингредиентами для создания
гармоничных блюд, кулинарных изделий закусок;
- варианты подбора пряностей и приправ:
- ассортимент вкусовых добавок, соусов
промышленного производства и варианты их
использования;
- правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации сложных горячих
соусов, правила соусной композиции.
коррекции цвета;
- виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и
производственного инвентаря;

	- экспертная
оценка отчетов по
учебной и
производственной
практике
Итоговый
контроль:
- экспертная
оценка
сформированности
ПК и ОК на
демонстрационном
экзамене
Текущий контроль при проведении:

письменного/ устного опроса; 

-тестирования;

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной ) работы (докладов,
рефератов,
творческих

 проектов.
учебных
исследований и
т.д.)
-Промежуточная
аттестация
в форме
дифференцирована
ого зачета/
экзамена по МДК в
виде:

	-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
- Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.

 -Адекватность,
оптимальность
выбора способов
действий.


	
	- правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом
требований к безопасности;
температурный режим,
последовательность выполнения
технологических операций;
-современные, инновационные методы
приготовлении холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента;
- способы и формы инструктирования
персонала в области приготовления холодной
кулинарной продукции разнообразного
ассортимента;
способы оптимизации процессов
приготовлении с помощью исользования
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства
Умения:
- контролировать наличие, хранение и
расход запасов, продуктов на производстве;
- контролировать, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
- сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;
-осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью;
-использовать региональное сырье,
продукты для приготовления холодной
кулинарной продукции
-контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
-изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

	Текущий
контроль:
- защита отчетов
по практическим/
лабораторным
занятиям:
- оценка заданий
для внеаудиторной
(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых
умений,
выполняемых
действий в процессе
практических/ лабораторных занятий.
учебной и
производственной
практики
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения
практических
заданий на
за чете/экзамене по
МДК:
- экспертная
оценка отчетов по
учебной и
производственной практике
	Правильность.
полнота
выполнения
заданий, точность
формулировок.
точность
расчетов.
соответствие
требованиям
адекватности.
оптимальность выбора способов
действий, методов, техник.
последовательностей действий и
т.д.
-Точность оценки
- Соответствие
требованиям инструкций, регламентов -Рациональность действий и т.д.
Адекватность.
оптимальность
выбора способов
действий.
методов, техник,
последовательностей действий и
т.д.
-Точность оценки
- Соответствие
требованиям

	
	- минимизировать потери питательных
веществ, массы продукта при термической
обработке;
- обеспечивать безопасность готовой горячей
кулинарной  продукцией;
- определять степень готовности, доводить до вкуса блюда, кулинарные изделия и закуски
оценивать качество органолептическим способом;

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные блюда, кулинарные изделия и закуски;

-охлаждать
и
замораживать,

размораживать отдельные полуфабрикаты для блюд, кулинарных изделий, закусок, готовую кулинарную продукцию;

Действия:

Контроль за подготовкой основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов 
Контроль и ведение процессов приготовлении холодной кулинарной продукции разнообразного ассортимента
	Итоговый контроль:

· экспертная оценка

сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	инструкции, регламентов -Рациональность действий и т.д.
Правильное выполнение заданий в полном объеме



Раздел модуля 2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

Раздел модуля 3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Раздел модуля 4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

Раздел модуля 5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента Раздел модуля 6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.


5. Оценка
освоения
профессионального модуля

Оценка освоения профессионального модуля осуществляется в рамках квалификационного экзамена, в ходе которого в рамках комплексного практического задания обучающийся демонстрирует освоенные профессиональные компетенции в условиях, приближенных к трудовой деятельности.

Квалификационный экзамен состоит из двух частей: оценки теоретической составляющей и оценки практической составляющей.

Документация по оценке освоения профессионального модуля определена Положением о ФОГС ОГБПОУ НовТТ.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования (далее – ОПОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО) составлена в соответствии федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному образованию, установленных: 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 3-й и 4-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 3-й и 4-й уровни квалификации; 33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н.); 3-й и 4-й уровни квалификации. 

ОПОП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и кондитерского дела. При разработке ОПОП СПО учтены требования международных стандартов к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkillsRussia (далее – WSR). 

Выпускник, освоивший образовательную программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО. 

Установленные в спецификациях результаты обучения в виде действий, умений и знаний, включают все требования профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» для 3-ого и 4-ого уровней квалификации. 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции. 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

Оценочные материалы разрабатываются в соответствии со спецификациями результатов обучения, требованиями профессиональных стандартов, требованиями международных стандартов.

Задачи программы:

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 3-ого и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при выполнении работ, в том числе по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО;

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах международного движения;

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалификаций.
1.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания.

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление качественных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, их презентация и продажа в организациях питания.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер.

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способностям повара, кондитера:

· быть честным, ответственным; 

· уметь работать в команде или самостоятельно; 

· иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

· обладать способностью к концентрации внимания; 

· иметь хорошую координацию; 

· иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук; 

· быть физически выносливым; 

· иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

· иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

· иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения; 

· иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

· уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность выполнения работ адекватно заданию; 

· обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

· использовать в работе информационно-комуникационные технологии.

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, могут продолжить обучение: - по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу;

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям

подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 Гостиничное дело;

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.04.02 Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03 Гостиничное дело;

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология.

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение:

· в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различных видов региональной кухни, 

· в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложного ассортимента, 

· в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, композиции из цветов), 

· в области приготовления горячих напитков (барриста); 

· в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

· в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортиментаи соответствующие ему профессиональные компетенции:

	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с

инструкциями и регламентами

	ПК 5.2. 


	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3. 


	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5. 

	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций:

	Код
	Общие компетенции

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Спецификация ПК

	МДК 05.01.Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий

	Раздел 1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы (показатели сформированности) профессиональных компетенций

	ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	-подготовка, уборка рабочего места кондитера при выполнении работ по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; -проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в

соответствии со стандартами чистоты;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;
- соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов
	- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
 - организация
работ в кондитерском цехе;

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки
и управления опасными
факторами (система НАССР) и

- нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
- правила утилизации отходов;

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- способы и правила порционирования (комплектования),
укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для хранения суточного запаса сырья и подготовки к использованию Весоизмерительное оборудование:
весы на стольные электронные, весы напольные.
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный;
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп, нитрат-тестер, машина для вакуумной упаковки;
Вспомогательное оборудование:
стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
мерный инвентарь, функциональные емкости из нержавеющей стали, набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ», набор мерных ложек, нож, венчик, сито, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора;
Отделение тестомесильное:
Весоизмерительое оборудование: весы настольные электронные;
Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина или универсальный привод с взбивалкой, миксер;

Вспомогательное оборудование: стеллаж, полки, производственный стол, табурет низкий для дежи (котлов);
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли,

функциональные емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический;
Отделение для расстойки:
Тепловое оборудование:
шкаф для расстойки теста;
 вспомогательное оборудование: табурет низкий для дежи (котлов);

Отделение для разделки теста:
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные;
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный;

механическое оборудование: тестоделитель или тестоделитель-округлитель, тестоотсадочная машина, тестораскаточная машина, тестозакаточная машина;
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, полки, производственный стол с деревянной поверхностью, со шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, производственный стол с охлаждаемой поверхностью, табурет низкий для дежи (котлов);
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки рифлёные, резцы (фигурные) для теста и марципана, вырубки(выемки) для печенья, пряников, сито,
скребок пластиковый, скребок металлический, кондитерские листы, противни перфорированные, формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26,28 см, формы для бисквита трафареты для нанесения рисунка, нож, нож пилка (300 мм),паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см),кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для макарон, эклеров, терки, трафареты, кисти силиконовые; 

Отделение для выпекания: Тепловое оборудование:
жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, фритюрница;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: силиконовые коврики для выпекания, прихватки,
перчатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий, дуршлаг;
Расходные материалы: бумага для выпечки;
отделение для приготовления различных видов полуфабрикатов;

Тепловое оборудование:
плита электрическая;

Механическое оборудование: миксер, куттер, мясорубка,
универсальный привод со сменными механизмами;
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками, производственный стол с охлаждаемой столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический; 

Отделение для охлаждения и отделки изделий:
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные;
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор;
Механическое оборудование: миксер.
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками для инструментов, производственный стол с мраморной столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребенки, формы для конфет, формы для шоколадных фигур, набор для мастики, карамели, шоколада, делитель торта, терки, трафареты, решетка с поддоном для глазирования, инструменты для работы с мастикой, марципаном, айсингом, силиконовые коврики для айсинга,
перчатки для карамели, помпа для работы с карамелью, подставки для тортов вращающиеся, подносы, дуршлаг, подложки для тортов (деревянные) кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, темперирующая емкость, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой;

Отделение для мытья инвентаря и инструментов:
Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная, стерилизатор, шкаф сушильный;

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, полки, моечные ванны;

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: корзина для мусора;
Отделение для упаковки готовых изделий и экспедиция:

Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные, весы напольные;

Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, камера холодильная;

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности готовых изделий: машина для вакуумной упаковки, упаковочные машины;

Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, полки, производственный стол;
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: лотки, контейнеры с крышками, нож, инструменты для упаковки, корзина для мусора;
Расходные материалы:
упаковочные материалы (бумажные пакеты, плёночный материал, термоусадочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные коробки и др.), бумага пергаментная;
Сырье: по рецептуре на хлебобулочные, мучные кондитерские изделия: мука пшеничная, мука ржаная, молоко, дрожжи, разрыхлители, яйца, меланж или яичный порошок, сахар, сахарная пудра, масло сливочное, маргарин, масло растительное, орехи, изюм, фрукты, ягоды, шоколад,
какао-порошок, сухие смеси и др.

	
	- подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов


	- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	
	

	
	подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), отпуска, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	- выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	

	
	упаковка и складирование пищевых продуктов, других
расходных материалов, используемых в изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
 или оставшихся после их приготовления
	- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;
- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
- своевременно оформлять заявку на склад
	- ассортимент, требования к качеству, условия и срок их ранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

- правила оформления заявок на склад;
- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;
	


	МДК05.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 1 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы (показатели сформированности) профессиональных компетенций

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;
- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;
-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

-хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки
	- ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

-виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

 -характеристика региональных видов сырья, продуктов;

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для хранения суточного запаса сырья и подготовки к использованию Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы напольные. Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, шкаф морозильный. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат-тестер, машина для вакуумной упаковки. Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж
передвижной, поддоны,

полки, производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: мерный инвентарь, функциональные емкости из нержавеющей стали, набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ», нож, венчик, сито, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора

	
	-приготовление отделочных полуфабрикатов
	- выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать,
измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;
- варить сахарный сироп для промочки изделий;
- варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;
- готовить жженый сахар; готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой консистенции; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требованияк

качеству отделочных полуфабрикатов;

 -органолептические способы
определения готовности;

 -нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов
	Отделение для приготовления различных видов полуфабрикатов. Тепловое оборудование:
плита электрическая. Механическое оборудование: миксер,
куттер, мясорубка, универсальный
привод со сменными механизмами.
Вспомогательное

оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками,
производственный стол с охлаждаемой столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,
лампа для карамели, аппарат для темперирования шоколада, сифон,

газовая горелка (для карамелизации), помпа для карамели, аэрограф, формы для конфет, формы для шоколадных фигур, мастики, карамели, шоколада, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, шенуа,
скребок пластиковый, скребок металлический

	
	-хранение отделочных полуфабрикатов
	-проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 

-хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

 -организовывать хранение отделочных полуфабрикатов
	-условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов; 

-правила маркирования упакованных отделочных полуфабрикатов, правила заполнения этикеток
	Отделение для охлаждения и

отделки изделий Холодильное
оборудование: шкаф холодильный, шкаф шоковойзаморозки, льдогениратор


	Раздел 3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы (показатели сформированности) профессиональных компетенций

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

 -использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
	-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

 -критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для

хранения 

суточного запаса сырья и подготовки к

использованию

Весоизмерительное
оборудование: весы настольные электронные, весы напольные.
Холодильное 
оборудование:
шкаф холодильный, шкаф морозильный
Оборудование для
упаковки, оценки
качества и 
безопасности
пищевых продуктов: овоскоп, нитрат-тестер, машина для вакуумной
упаковки,
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: мерный инвентарь, функциональные емкости из нержавеющей стали, набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ», нож, венчик, сито,
совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора.
Тестомесильное отделение 

Весоизмерительное
оборудование: весы настольные электронные.
Тепловое 
оборудование: плита электрическая.
Механическое 
оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина или универсальный привод с взбивалкой,
миксер.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж, полки, производственный стол, табурет низкий для дежи (котлов).
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: дежи,
кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический. Отделение для

расстойки
Тепловое
оборудование: шкаф для расстойки теста.
Вспомогательное оборудование: табурет низкий для дежи (котлов.
Отделение для разделки теста 

Весоизмерительное
оборудование: весы настольные электронные.
Холодильное 
оборудование:
шкаф холодильный.

Механическое 
оборудование: тестоделитель или тестоделитель-округлитель, тестораскаточная машина, тестозакаточная машина.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной,полки, производственный стол с деревянной поверхностью, со шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, табурет низкий для дежи (котлов).
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: деревянные скалки и штампы для раскатки теста и нанесения рисунков, резцы, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический, нож, кондитерские листы, силиконовые коврики, противни перфорированные, формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для штучных кексов, кисти силиконовые.
Отделение для

выпекания

Тепловое 
оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, фритюрница.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: прихватки, перчатки термостойкие, гастроемкостиили контейнеры для выпеченных изделий,
дуршлаг.
Расходные 
материалы:
бумага для выпечки. 

Отделение для

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 
оборудование: плита электрическая.
Механическое 
оборудование: миксер,
куттер, мясорубка, универсальный
привод со сменными механизмами.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной производственный стол с ящиками, производственный стол с охлаждаемой столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,
табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик,
лопатка, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический.
Отделение для

охлаждения и 

отделки изделий 

Весоизмерительное
оборудование: весы настольные электронные.
Холодильное 
оборудование: шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор.
Механическое 
оборудование: миксер.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками для инструментов, производственный стол с мраморной столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,
табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, темперирующая емкость, термометр инфракрасный, венчик, лопатка, сито, скребок пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой.

Отделение для

мытья инвентаря и 

инструментов 

Оборудование для
мытья посуды: машина посудомоечная, стерилизатор, шкаф сушильный.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, полки, моечные ванны.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: корзина для мусора.
Отделение для

упаковки готовых

изделий и 

экспедиция 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные, весы напольные.
Холодильное 
оборудование: шкаф холодильный,
камера холодильная.

Оборудование для
упаковки, оценки
качества и 
безопасности
готовых изделий: машина для вакуумной упаковки, упаковочные машины.
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, полки, производственный стол.
Инвентарь, 
инструменты, 
кухонная посуда: лотки, контейнеры с крышками, нож, инструменты для упаковки,
корзина для мусора.
Расходные 
материалы: упаковочные материалы (бумажные пакеты, плёночный материал, термоусадочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные
коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные коробкии др.), бумага пергаментная.
Сырье: 
по рецептуре на хлебобулочные изделия:

мука пшеничная, мука ржаная, молоко, дрожжи, яйца, меланж или яичный порошок, сахар, сахарная пудра,
масло сливочное, маргарин,
масло растительное и др.



	
	-приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
-замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;
- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;
-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления
	-методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

 -ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

 -органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
	

	
	-хранение, отпуск, упаковка на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	-проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать(комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;
-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба
	-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

 -методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
	

	
	- ведение расчетов с

потребителями при отпуске продукции на вынос;
- взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка, раздачи
	-рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

 -пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при оформлении платежей;
-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять; 

-безналичные
платежи; 

-составлять отчет по платежам; 

-поддерживать
визуальный контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба;

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	-ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

-правила торговли;

-виды оплаты по платежам;

-виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

-виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя
	


	Раздел 4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы (показатели сформированности) профессиональных компетенций

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов
и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

 -взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских
изделий в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

 -использовать региональные продукты для приготовления
мучных кондитерских изделий
	-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

 -критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для хранения суточного запаса сырья и подготовки к использованию:

Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные, весы напольные. Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, шкаф морозильный. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп, нитрат-тестер, машина для вакуумной упаковки, Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, поддоны, полки, производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: мерный инвентарь, функциональные емкости изнержавеющей
стали, набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ», нож, венчик, сито,
совки для сыпучих продуктов,
корзина для мусора.

	
	-приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетомтипа питания, вида основного сырья, его свойств:
-подготавливать продукты;
-готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
-подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;
-проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
-проводить оформление мучных кондитерских изделий;
-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	-методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

 -органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

-нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов
	Отделение тестомесильное. Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные.
Механическое оборудование: мукопросеиватель, тестомес, взбивальная машина или универсальный привод с взбивалкой, миксер.
Вспомогательное оборудование: стеллаж
полки, производственный стол,
табурет низкий для дежи (котлов). Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали,
венчик, лопатка, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический. 

Отделение для разделки теста. Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный. Механическое оборудование: тестораскаточная машина, тестозакаточная машина, тестоотсадочная машина.
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, полки, производственный стол с деревянной поверхностью, со шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, табурет низкий для дежи (котлов).
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки рифлёные, резцы (фигурные) для теста и марципана, вырубки (выемки) для печенья, пряников, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический, кондитерские листы,

формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для штучных кексов, (десертов, мармелада, мороженого), круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22,24, 26, 28 см,
формы для саваренов, трафареты для нанесения рисунка, нож,

нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30

см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврикидля

макарон, эклеров, терки,

трафареты,
кисти силиконовые. Отделение для выпекания: 

Тепловое оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, фритюрница.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: силиконовые коврики для выпечки, прихватки, перчатки термостойкие, гастроемкостиили контейнеры для выпеченных изделий,
дуршлаг. Расходные материалы: бумага для выпечки.
Отделение для приготовления различных видов полуфабрикатов Тепловое оборудование: плита электрическая.
Механическое оборудование: миксер, куттер, мясорубка,
Универсальный привод со сменными механизмами. Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками, производственный стол с охлаждаемой столешницей,
полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,
табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали,
мерные емкости, термометр инфракрасный, венчик,
лопатка, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический.
Отделение для охлаждения и отделки изделий Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор.
Механическое оборудование: миксер.
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, производственный стол с ящиками для инструментов, производственный стол с мраморной столешницей,
полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,
табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали,
мерные емкости, темперирующая емкость, термометр инфракрасный, венчик,
лопатка, сито, скребок
пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой.

Отделение для мытья инвентаря и инструментов Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная, стерилизатор, шкаф сушильный. Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, полки,

моечные ванны. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: корзина для мусора

	
	-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-проверять качество
мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать( комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
-соблюдать выход при порционировании;

 -выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;
-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных кондитерских изделий
	-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток


	Отделение для упаковки готовых изделийиэкспедиция Весоизмерительное оборудование:
весы настольные электронные, весынапольные. Холодильное оборудование:
шкаф холодильный, камера холодильная.
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности готовых изделий: машина для вакуумной упаковки, упаковочные машины.
Вспомогательное оборудование: стеллаж стационарный, стеллаж передвижной,полки, производственный стол.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: лотки, контейнеры с крышками,
нож, инструменты для упаковки, корзина для мусора.
Расходные материалы:
Упаковочные материалы: (бумажные пакеты, плёночный
материал, термоусадочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные коробки и др.),

бумага пергаментная. Сырье:

по рецептуре на мучные кондитерские изделия:

мука пшеничная, мука ржаная, молоко,
яйца, меланж или яичный порошок, сахар, сахарная пудра,мед,масло сливочное, маргарин,
масло растительное, разрыхлители, пряности и др.

	
	-ведение
расчетов с

потребителями при отпуске продукции на вынос;
-взаимодействие с потребителями при отпуске продукции

	-рассчитывать стоимость, вести учет реализованных
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

 -пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять;

-безналичныеплатежи;

 -составлять отчет по платежам; 

-поддерживать
визуальный контакт с потребителем; 

владеть профессиональной терминологией;

 -консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий;
-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	-ассортимент и цены на мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам;

 -виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя
	


	Раздел 5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	Дескрипторы (показатели сформированности) профессиональных компетенций

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

-организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

-использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов
	-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для хранения суточного запаса сырья и подготовки к использованию.

Весоизмерительное оборудование:

весы настольные

электронные,

весы напольные.

Холодильное оборудование:

шкаф холодильный,

шкаф морозильный

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:

овоскоп,

нитрат-тестер, машина для вакуумной упаковки,

Вспомогательное оборудование:

стеллаж стационарный,

стеллаж передвижной,

поддоны, полки,

производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

мерный инвентарь,

функциональные емкости из нержавеющей стали,

набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ»,

нож, венчик, сито,

совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора

	
	-приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	-методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;

-органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение тестомесильное

Весоизмерительное оборудование:

весы настольные

электронные.

Механическое оборудование:

мукопросеиватель,

тестомес,

взбивальная машина или универсальный привод с взбивалкой,

миксер.

Вспомогательное оборудование:

стеллаж

полки,

производственный стол,

табурет низкий для дежи (котлов).

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

дежи, кастрюли,

функциональные емкости из нержавеющей стали,

венчик, лопатка, сито,

скребок пластиковый, скребок металлический.

Отделение для разделки теста

Весоизмерительное оборудование:

весы настольные

электронные.

Холодильное оборудование:

шкаф холодильный.

Механическое оборудование:

тестораскаточная машина,

тестозакаточная машина,

тестоотсадочная машина.

Вспомогательное оборудование:

стеллаж

стационарный,

стеллаж передвижной, полки, производственный стол со шкафчиками для инструментов и выдвижными ларями для муки, табурет низкий для дежи (котлов).

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

скалки деревянные,

скалки рифлёные,

резцы (фигурные) для теста и марципана,

вырубки (выемки),

сито, скребок пластиковый, скребок металлический,

кондитерские листы,

противни с высокими бортами, кондитерские листы,

круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см,

трафареты для нанесения рисунка,

нож, паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков,

ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для макарон, эклеров,

терки, трафареты, кисти силиконовые.

Отделение для выпекания

Тепловое оборудование:

жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат,

фритюрница.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

силиконовые коврики для выпечки,

прихватки,

перчатки термостойкие,

гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий,

дуршлаг.

Расходные материалы:

бумага для выпечки.

Отделение для приготовления различных видов полуфабрикатов

Тепловое оборудование:

плита электрическая.

Механическое оборудование:

миксер, куттер,

мясорубка,

универсальный привод со сменными механизмами.

Вспомогательное оборудование:

стеллаж

стационарный,

стеллаж передвижной,

производственный стол с ящиками,

производственный стол с охлаждаемой столешницей, полка или шкаф для специй, эссенций, красителей,

лампа для карамели,

аппарат для темперирования шоколада, сифон,

газовая горелка (для карамелизации),

помпа для карамели,

аэрограф, формы для конфет, формы для шоколадных фигур,

набор молдов для мастики, карамели, шоколада, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

кастрюли,

функциональные емкости из нержавеющей стали,

мерные емкости,

термометр инфракрасный,

венчик, лопатка, сито,

шенуа, скребок пластиковый, скребок металлический

	
	-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

-соблюдать выход при порционировании;

-выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов
	-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
	Учебные кабинеты: микробиологии, санитарии и гигиены, охраны труда;

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков;

Отделение для упаковки готовых изделий и экспедиция

Весоизмерительное оборудование:

весы настольные

электронные,

весы напольные.

Холодильное оборудование:

шкаф холодильный,

камера холодильная.

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности готовых изделий:

машина для вакуумной упаковки,

упаковочные машины.

Вспомогательное оборудование:

стеллаж стационарный,

стеллаж передвижной, полки,

производственный стол.

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:

лотки, контейнеры с крышками, нож,

инструменты для упаковки, корзина для мусора.

Расходные материалы:

упаковочные материалы (бумажные пакеты, плёночный материал, термоусадочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные коробки- контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные коробки и др.), бумага пергаментная.

Сырье:

по рецептуре на хлебобулочные изделия:

мука пшеничная,

мука ржаная,

молоко,

дрожжи,

яйца, меланж или яичный порошок,

сахар, сахарная пудра,

масло сливочное,

маргарин,

масло растительное и др. 

	
	-ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

-взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	-рассчитывать стоимость,

вести учет реализованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

-принимать оплату наличными деньгами;

принимать и оформлять;

-безналичные платежи;

-составлять отчет по платежам;

-поддерживать визуальный контакт с потребителем;

-владеть профессиональной терминологией;

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов;

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	-ассортимент и цены на пирожные и торты разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

-правила торговли;

виды оплаты по платежам;

-виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

-виды и правила осуществления кассовых операций;

-правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

-правила общения с потребителями;

-базовый словарный запас на иностранном языке;

-техника общения, ориентированная на потребителя
	

	Дескрипторы (показатели сформированности) общих компетенций

	ОК 01.
	Распознавать

сложные 

проблемы в

знакомых 

ситуациях. 

Выделять

сложные 

составные части 

проблемы и 

описывать её 

причины и 

ресурсы, 

необходимые 

для её решения в

целом. 

Определять

потребность в

информации и 

предпринимать

усилия дляеё

поиска.

Выделять

главные и 

альтернативные 

источники 

нужных 

ресурсов. 

Разрабатывать

детальный план 

действий и 

придерживаться

его. Качество 

результата, в

целом, 

соответствует 

требованиям. 

Оценивать 

результат своей

работы, выделять

в нём сильные и 

слабые стороны.
	Распознавать 

задачу и/или 

проблему в

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте;

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части;

Правильно 

определить и 

найти информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы;

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

ресурсы;

Владеть 

актуальными 

методами работы в

профессиональной и смежных сферах;

Реализовать 

составленный план;

Оценить результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника).
	Знать актуальный

профессиональный и социальный 

контекст, в

котором 

приходится 

работать и жить;

Знать основные

источники 

информации и ресурсов для решения задач и 

проблем в

профессиональном и/или 

социальном 

контексте.

Знать актуальные

стандарты 

выполнения работ в

профессиональной и смежных 

областях;

Знать актуальные

методы работы в

профессиональной и смежных 

сферах.
	

	ОК 02.
	Планировать 

информационный поиск из широкого набора источников, 

необходимого 

для выполнения 

профессиональных задач

Проводить 

анализ полученной

информации, 

выделять в ней 

главные аспекты

Структурировать 

отобранную 

информацию в

соответствии с

параметрами 

поиска

Интерпретировать полученную 

информацию в

контексте

профессиональной деятельности.
	Определять задачи поиска информации

Определять 

необходимые 

источники 

информации

Планировать 

процесс поиска

Структурировать 

получаемую 

информацию

Выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска

Оформлять 

результаты поиска.
	Номенклатур

у 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной деятельности

Приемы 

структурирования 

информации

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации.


	

	ОК 03.
	Использовать 

Актуальную-нормативно-правовую

документацию 

по профессии 

(специальности)

Применять 

современную

научно 

профессиональную 

терминологию

Определять

траекторию 

профессионального 

развития и 

самообразования.
	Определять 

актуальность нормативно-

правовой 

документации в

профессиональной деятельности.


	Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология

Возможные 

траектории 

профессионального развития и 

самообразования.
	

	ОК 04.
	Участвовать в 

деловом общении для эффективного

решения деловых задач

Планировать

профессиональную

деятельность.
	Организовывать 

работу коллектива и 

команды

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами.
	Психология 

коллектива

Психология 

личности

Основы 

проектной 

деятельности


	

	ОК 05.
	Грамотно устно 

и письменно 

излагать свои 

мысли по

профессиональной тематике на

государственном 

языке

Проявлять

толерантность в

рабочем

коллективе.
	Излагать свои 

мысли на

государственном 

языке

Оформлять 

документы.


	Особенности 

социального и 

культурного 

контекста

Правила 

оформления 

документов.


	

	ОК 06.
	Понимать

значимость 

своей профессии 

(специальности)

Демонстрировать 

Поведение на

основе 

общечеловеческих ценностей.


	Описывать 

значимость своей

профессии

Презентовать 

структуру 

профессиональной деятельности по

профессии 

(специальности)


	Сущность 

гражданско-

патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной деятельности.
	

	ОК 07.
	Соблюдать правила

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной деятельности;

Обеспечивать

ресурсосбережение на рабочем месте.


	Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности

Определять 

направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по

профессии 

(специальности).


	Правила 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности

Основные 

ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности

Пути обеспечения 

ресурсосбережения.
	

	ОК 08.
	Сохранять и 

укреплять

здоровье 

посредством 

использования 

средств 

физической 

культуры

Поддерживать

уровень 

физической 

подготовленности для успешной 

реализации 

профессиональной деятельности.


	Использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для

укрепления 

здоровья, 

достижения 

жизненных и 

профессиональных целей;

Применять 

рациональные 

приемы 

двигательных 

функций в

профессиональной деятельности

Пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

(специальности).
	Роль физической

культуры в

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии

человека;

Основы здорового

образа жизни;

Условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического 

здоровья для

профессии 

(специальности)

Средства 

профилактики

перенапряжения.
	

	ОК 09.
	Применять

средства

информатизации  информационных технологий для

реализации 

профессиональной деятельности.
	Применять 

средства 

информационных 

технологий для

решения 

профессиональных 

задач

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение.
	Современные 

средства и 

устройства 

информатизации

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в

профессиональной деятельности.
	

	ОК 10.
	Применять в 

профессиональной деятельности 

инструкций на

государственном 

и иностранном 

языке.

Вести

общение на

профессиональные темы.


	Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы участвовать в

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессионально

й деятельности

кратко обосновывать и 

объяснить свои 

действия 

(текущие и 

планируемые)

писать простые 

связные 

сообщения на

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы.
	Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на

профессиональные темы

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная лексика)

лексический

минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональной деятельности

особенности 

произношения

правила чтения 

текстов 

профессиональной направленности.
	

	ОК 11.
	Определять 

инвестиционную 

привлекательность коммерческих

идей в рамках 

профессиональной деятельности

Составлять бизнес-

план

Презентовать

бизнес-идею

Определять 

Источники

финансирования

Применять

грамотные

кредитные

продукты для

открытия дела.
	Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой 

идеи

Презентовать 

идеи открытия 

собственного дела в

профессионально

й деятельности

Оформлять бизнес-

план

Рассчитывать 

размеры выплат 

по процентным 

ставкам 

кредитования.
	Основы 

предпринимательской деятельности

Основы 

финансовой 

грамотности

Правила 

разработки 

бизнес-

планов

Порядок 

выстраивания 

презентации

Кредитные 

банковские 

продукты.


	


2. Структура и содержание профессионального модуля ПМ.05.01Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательные аудиторные  учебные занятия
	внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа
	учебная,

часов
	производственная 

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	всего,

часов
	в т.ч., курсовой проект (работа)*,

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	258
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.1
	Раздел 1.
Подготовка рабочего места кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	258
	172
	 40
	
	86
	
	
	

	МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	270
	180
	40
	
	90
	
	
	

	ПК 5.2

ПК 5.3

ПК 5.4

ПК 5.5
	Раздел 1.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	30
	20
	10
	
	10
	
	
	

	
	Раздел 2.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	90
	60
	10
	
	30
	
	
	

	
	Раздел 3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	75
	50
	10
	
	25
	
	
	

	
	Раздел 4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	75
	50
	10
	
	25
	
	
	

	
	Учебная практика
	144
	
	
	
	
	
	144
	

	
	Производственная практика
	432
	
	432

	
	Демонстрационный экзамен: Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

разнообразного

ассортимента
	
	
	

	
	Всего:
	1104
	352
	80
	
	176
	
	144
	432


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ .05  Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов

	1
	2
	3

	МДК.05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	172

	Раздел 1. Подготовка рабочего места кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	172

	Тема 1.1. Организация и подготовка рабочего места
	Содержание 
	Уровень освоения
	62

	
	1.Требования охраны труда, 

пожарная безопасность 

 производственная санитария в организации питания;
	2
	2

2

2

	
	2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

-производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

- правила ухода за посудой и инвентарём.
	2
	2

2

2

	
	3.Организация работ в кондитерском цехе.
	2
	6

	
	4.Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.
	2
	6

	
	5.Требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды.
	2
	6

	
	6. Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.
	2
	6

	
	7. Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	6

	
	Лабораторно-практические работы
	10

	
	1. Работа с технической документацией.
	4

	
	2. Работа с ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
	3

	
	3. Анализ опасностей, составление таблицы «Производственные риски». Система ХАССП.
	3

	Тема 1.2. 

Современные методы выполнения технологических операций 
	Содержание 
	Уровень освоения
	36

	
	1. Ассортимент, требования к качеству, условия и срок их хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	6

	
	2. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов.
	2
	6

	
	3.Последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	6

	
	4.Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования), 

5. Укладка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	6

6

	
	6. Правила утилизации отходов.
	2
	6

	
	7. Правила оформления заявок на склад.
	2
	6

	
	Лабораторно-практические работы
	

	
	1.  Работа с Санитарно-эпидемиологическими требованиями к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов продовольственного сырья  СП 2.3.6.1079-01
	4

	
	2.  Государственная система санитарно-эпидемиологического

нормирования Российской Федерации. 

3. Моющие и дезинфицирующие средства для пищевых предприятий. 

4. Санитарные правила по реализации в торговой сети и использованию в предприятиях пищевой промышленности и общественного питания моющих и дезинфицирующих средств. Санитарные правила  СП 2.3.3.006-98
	6

	Тема 1.3.  

Способы и правила упаковывания готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Содержание 
	Уровень освоения
	24

	
	1. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	6

	
	2. Способы и правила порционирования (комплектования),

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
	2
	6

	
	3. Условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	2
	6

	
	4. Правила оформления заявок на склад.
	2
	6

	
	Лабораторно-практические работы
	20

	
	1.  Работа с нормативной документацией ГОСТ 17527—2003 - Упаковка. Термины и определения. Составление таблиц соответствия упаковочных материалов с готовой продукцией
	5

	
	2.  Работа с ГОСТ 31752-2012  Межгосударственный стандарт «Изделия хлебобулочные в упаковке» ТУ  
	5

	
	3.   Заполнение приемо-сдаточных накладных. заполнение журналов по приемке сырья 
	10

	МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	180

	Раздел 1.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	20

	Тема 1.1.Ассортимент, пищевая ценность, основного и дополнительного сырья для приготовления хлебобулочных изделий


	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	1.Значение, ассортимент и классификация хлебобулочных изделий.

Значение и пищевая ценность. Характеристика основного и дополнительного сырья. 
	2
	2

	
	2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных изделий. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при изготовлении хлебобулочных изделий.
	2
	2

	
	3.Проверка органолептическим способом качества основного и дополнительного сырья.
	2
	2

	Тема 1.2.

Характеристика и правила выбора основного и дополнительного сырья для приготовления фаршей и начинок
	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	1.Фарши и начинки. Ассортимент. Правила выбора сырья для приготовления фаршей и начинок. Характеристика основного и дополнительного сырья. Проверка органолептическим способом качества основного и дополнительного сырья.
	2
	2

	
	2. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности фаршей и начинок. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами.
	2
	2

	
	3. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	4. Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных х хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

Ассортимент. Правила выбора сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов и украшений для отдельных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	2
	2

	
	5. Характеристика основного и дополнительного сырья. Проверка органолептическим способом качества основного и дополнительного сырья.
	2
	2

	
	6. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности отделочных полуфабрикатов и украшений для отдельных сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	2
	2

	
	7.Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические работы
	10

	
	1.Решение ситуационной задачи: расчёт количества сырья для приготовления различных фаршей и начинок при изготовлении хлебобулочных изделий.
	2

	
	2.Проверка органолептическим способом качества основного и дополнительного сырья.
	2

	
	3.Составление технологических карт для приготовления отделочных полуфабрикатов.
	2

	
	4.Приготовление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных изделий
	4

	Раздел 2. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	60

	Тема 1.1.Ассортимент, характеристика и правила подготовки основного и дополнительного сырья,  пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных изделий и хлеба
	Содержание 
	Уровень освоения
	24

	
	1.Ассортимент простых хлебобулочных изделий и хлеба. Их пищевая ценность. Значение хлебобулочных изделий в питании.
	2
	4

	
	2.Требования к качеству простых хлебобулочных изделий и хлеба. Проверка органолептическим способом качества хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	4

	
	3.Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных изделий
	2
	4

	
	4.Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Органолептические способы проверки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	2
	4

	
	5.Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
	2
	4

	
	6.Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря для подготовки сырья, правила их безопасного использования.
	2
	4

	Тема 1.2.Характеристика дрожжевого теста  и процессы протекающие в нем. 
	Содержание
	Уровень освоения
	28

	
	1.Характеристика дрожжевого теста. Процессы, происходящие при замесе теста, значение обминки теста.
	2
	2

	
	2.Классификация теста. Способы разрыхления. Рецептура
	2
	2

	
	3.Требования к качеству теста.  Недостатки дрожжевого теста, причины их возникновения, методы исправления.
	2
	2

	
	4. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении дрожжевого безопарного теста. 
	2
	2

	
	5.Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении дрожжевого опарного теста.
	2
	4

	
	6. Разделка теста, отделка готовых изделий. Расстойка: понятие, виды, цели, продолжительность, условия. 
	2
	4

	
	7. Выпечка, режим выпечки изделий в формах и на листах, продолжительность, определение готовности. Охлаждение изделий, режим, допустимые отклонения в весе штучных изделий. 
	2
	4

	
	8. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении дрожжевого слоеного теста.
	2
	4

	
	9. Виды необходимого технологического оборудования для приготовления хлебобулочных изделий, правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	Лабораторно-практические работы
	4

	
	1.Решение ситуационной задачи: расчёт количества сырья и выхода готовых сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба из 10 кг муки высшего сорта. 
	1

	
	2. Органолептическая оценка основного и дополнительного сырья при приготовлении сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	1

	
	3. Определение качества клейковины и влажности муки
	1

	
	4. Расчет количества воды на замес теста на 100 кг муки
	1

	
	5. Расчет упека сдобных изделиях из дрожжевого теста.
	 

	
	6.Расчет усушки булки московской.
	 

	Тема 1.3. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба
	Содержание
	Уровень освоения
	8

	
	1.Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении хлебобулочных изделий различного ассортимента.
	2
	2

	
	2.Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных изделий.
	2
	2

	
	3.Жарка изделий в жире, характеристика процесса. Изделия, жареные в жире, режимы жарки.
	2
	2

	
	4.Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных изделий. Правила проведения бракеража.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические работы
	6

	
	1. Изучение конструкции, принципа работы, безопасных приемов работы с просеивательными машинами 
	2

	
	2. Изучение конструкции, принципа работы, безопасных приемов работы с тестомесильными машинами
	2

	
	3. Изучение конструкции, принципа работы, безопасных приемов работы с тестораскаточными машинами
	2

	
	4. Изучение конструкции, принципа работы, безопасных приемов работы с формовочными машинами
	2

	Раздел 3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	50

	Тема 1.1. Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству основных мучных кондитерских изделий
	Содержание
	Уровень освоения
	8

	
	1.Ассортимент и пищевая ценность сложных мучных и кондитерских изделий и праздничных тортов. Значение и пищевая ценность. 
	2
	4

	
	2.Требования к качеству основных мучных кондитерских изделий. Проверка органолептическим способом качества основных мучных кондитерских изделий.
	2
	4

	Тема 1.2. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	42

	
	1. Виды теста. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении различных видов теста и изделий из них.
	2
	4

	
	2. Бисквитный полуфабрикат. 
Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	3.Песочный полуфабрикат. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	4.Слоеный полуфабрикат.
Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	5.Заварной полуфабрикат. 
Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	6.Воздушный и воздушно-ореховый полуфабрикат. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	7.Миндальный полуфабрикат. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	8.Вафельный полуфабрикат. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	9.Крошковый полуфабрикат. Технологический процесс приготовления. Контроль качества и безопасности бисквитного полуфабриката. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	10.Печенье. Технологический процесс приготовления печенья (песочно-выемное, песочно-отсадочное, бисквитно-сбивное, белково-сбивное). Контроль качества и безопасности печенья. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Способы отделки и варианты оформления печенья. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	11.Пряники, коврижки.Технологический процесс приготовления пряников, коврижек (пряники: глазированные, медовые, овальные, тульские; коврижки: медовая, южная, медовая с начинкой). Контроль качества и безопасности пряников, коврижек. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Способы отделки и варианты оформления пряников, коврижек. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	12.Кексы. Технологический процесс приготовления кексов (на основе химических и биологических разрыхлителей). Контроль качества и безопасности кексов. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. Способы отделки и варианты оформления кексов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила их безопасного использования.
	2
	4

	
	13.Виды необходимого технологического оборудования для приготовления мучных кондитерских изделий, правила их безопасного использования.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические работы
	

	
	1.Расчет количества сырья и выхода готовых отделочных полуфабрикатов. Расчет количества сырья и выхода готовых выпеченных полуфабрикатов
	1

	
	2. Органолептическая оценка качества отделочных и выпеченных полуфабрикатов для приготовления сложных кондитерских изделий
	1

	
	3. Расчет количества сырья и выхода готовых печенья, пряников, коврижек. Расчет количества сырья и выхода готовых кексов
	1

	
	4. Изучение конструкции, принципа работы, безопасных приемов работы с взбивальными машинами
	1

	
	5. Приготовление бисквитного теста и изделий из него.

Приготовление песочного теста и изделий из него.
	1

	
	6. Приготовление слоеного теста и изделий из него. Приготовление заварного теста и изделий из него.
	1

	
	7. Приготовление воздушного и воздушно-орехового теста и изделий из него. 
	1

	
	8. Приготовление миндального  теста и изделий из него
	1

	
	9. Приготовление вафельного теста и изделий из него
	1

	
	10. Приготовление крошкового теста и изделий из него
	1

	Раздел 4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	50

	Тема 4.1. Ассортимент и классификация тортов и пирожных.Приготовление и использование  в оформлении основных отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных.
	Содержание
	Уровень освоения
	8

	
	1Ассортимент и  классификация классических тортов и пирожных. Их пищевая ценность. Значение в питании. Требования к качеству тортов и пирожных. Основные процессы приготовления пирожных и тортов.
	2
	2

	
	2. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Кремы: крем масляный, белковый, заварной, йогуртовый. Украшения из крема. Способы украшения изделий кремом при помощи кондитерского мешка, различных трубочек, гребенки. Виды отделки, сочетание вкусовых и эстетических качеств различных кремов. Требования к качеству кремов.
	2


	2

	
	3. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сиропов: тиражного, для промочки, инвертного, кофейного.
	2
	2

	
	4. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении помад: основной, сахарной, молочной.
	2
	2

	Тема 4.2.

Приготовление и оформление классических пирожных разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	20

	
	1. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении бисквитных пирожных. Требования к качеству.
	2
	4

	
	2. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении песочных пирожных. Требования к качеству.
	2
	4

	
	3. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении заварных пирожных. Требования к качеству.
	2
	2

	
	4. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении слоеных пирожных. Требования к качеству.
	2
	2

	
	5. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении воздушных и миндальных пирожных. Требования к качеству.
	2
	4

	
	6.Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении крошковых пирожных. Требования к качеству.
	2
	4

	
	Лабораторно-практические работы
	10

	
	1.Приготовление бисквитных пирожных. Органолептическая оценка качества пирожных.
	2

	
	2. Приготовление песочных пирожных. Органолептическая оценка качества пирожных.
	2

	
	3. Приготовление заварных пирожных. Органолептическая оценка качества пирожных.
	2

	
	4. Приготовление слоеных пирожных. Органолептическая оценка качества пирожных.
	2

	
	5. Приготовление крошковых пирожных. Органолептическая оценка качества пирожных.
	2

	Тема 4.3. Приготовление и оформление классических тортов разнообразного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	22

	
	1. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении бисквитных тортов. Требования к качеству.
	2
	4

	
	2. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении песочных тортов. Требования к качеству.
	2
	4

	
	3. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении заварных тортов. Требования к качеству.
	2
	2

	
	4. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении слоеных тортов. Требования к качеству.
	2
	2

	
	5. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении воздушных тортов. Требования к качеству.
	2
	2

	
	6.Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении комбинированных тортов. Требования к качеству.
	2
	4

	
	7. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении тортов пониженной калорийности. Требования к качеству.
	2
	2

	
	8. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий. Требования к качеству.
	2
	2

	
	9. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении Праздничных тематических  тортов . Требования к качеству.
	2
	2

	
	Лабораторно-практические работы
	10

	
	1.Расчет рабочей рецептуры на 2 кг бисквитных тортов
	2

	
	2.Расчет рабочей рецептуры на 2,5 кг песочного торта
	2

	
	3.Расчет рабочей рецептуры на 1,5 кг слоеного торта
	2

	
	4.Расчет рабочей рецептуры на 4 кг комбинированного торта
	2

	
	5. Расчет рабочей рецептуры на 5 кг праздничного торта
	2

	Самостоятельная работа при изучении ПМ. 05.01  Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций, оформление практических работ.

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.

2. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.

3. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.

5. Подготовка презентаций по теме: «Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба».

6. Составление опорного конспекта основных процессов, протекающих приприготовления мучных кондитерских изделий: бисквитного, песочного, слоеного, заварного, воздушного и воздушно-орехового, крошкового полуфабриката.

7. Подготовка презентаций по теме: «Приготовление мучных кондитерских изделий и праздничных тортов».

8. Подготовка презентаций по теме: «Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий». Изучение ассортимента   хлебобулочных изделий и праздничного хлеба по сборнику рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. 

10. Изучение ассортимента   мучных кондитерских изделий и праздничных тортов по сборнику рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. 

11. Изучение ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий по сборнику рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. 

12. Изучение ассортимента   отделочных полуфабрикатов по сборнику рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. 

13. Изучение ассортимента и технологии приготовления и оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в интернете, журналах, подготовка доклада, технико-технологических карт и технологических схем приготовления. 

14. Изучение ассортимента и технологии приготовления и оформления   мучных кондитерских изделий и праздничных тортов в интернете, журналах, подготовка доклада, технико-технологических карт и технологических схем приготовления. 

15.Изучение ассортимента и технологии приготовления и оформления мелкоштучных кондитерских изделий в интернете, журналах, подготовка доклада, технико-технологических карт и технологических схем приготовления. 

16. Изучение технических характеристик оборудования для подготовки теста по действующим каталогам и составление сравнительных таблиц технических характеристик.

17.Изучение технических характеристик оборудования для выпечки изделий из теста по действующим каталогам и составление сравнительных таблиц технических характеристик .
	176

	Учебная практика по ПМ.05.01. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Виды работ 

-Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

-Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

- Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

- Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

- Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода изделий.

- Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.- Отработка приемов приготовления и оформления хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности хлебобулочных изделий.

- Отработка приемов приготовления и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков.

Отработка приемов приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. Контроль качества и безопасности печенья, пряников, коврижек

- Отработка приемов приготовления и оформления кексов. Контроль качества и безопасности кексов.

- Отработка приемов приготовления и оформления сложных бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности бисквитных пирожных и тортов

- Отработка приемов приготовления и оформления сложных песочных и слоёных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных песочных и слоёных пирожных и тортов.

- Отработка приемов приготовления и оформления заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и безопасности заварных и крошковых пирожных

- Отработка приемов приготовления и оформления сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов

- Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.

- Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

- Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

- Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

- Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

- Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

- Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

- Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты

- дифференцированный зачет
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	Производственная практика по ПМ.05.01. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Виды работ 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий.

5. Отработка практических навыков приготовления и оформления праздничного хлеба. Контроль качества и безопасности праздничного хлеба

6. Отработка практических навыков приготовления и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков

7. Отработка практических навыков приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. Контроль качества и безопасности печенья, пряников, коврижек

8. Отработка практических навыков приготовления и оформления кексов. Контроль качества и безопасности кексов.

9. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности бисквитных пирожных и тортов

10. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных песочных и слоёных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных песочных и слоёных пирожных и тортов.

11. Отработка практических навыков приготовления и оформления заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и безопасности заварных и крошковых пирожных

12. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов

13. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных комбинированных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных комбинированных пирожных и тортов.

14. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

15. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.

16. Отчет о прохождении практики, характеристика, дневник.
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	Демонстрационный экзамен:Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в форме выполнения практического задания.
	 

	Всего
	1104


3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства», учебного кулинарного цеха. 

Технические средства обучения: 
-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интернет; 

-мультимедийный проектор. 

*Оборудование WSR: лаборатории технологии приготовления пищи с учетом требований
Учебный кондитерский цех

Основное и вспомогательное технологическое оборудование на 15 рабочих мест

Весоизмерительное оборудование:

1. Весы настольные электронные 1 
Тепловое оборудование:

2. Аэрогриль 1

3. Микроволновая печь 1

4. Расстоечный шкаф 1

5. Плита электрическая 2 двухкомфорочные
6. Фритюрница 1

7.Электроблинница 1

Холодильное оборудование:

8. Шкаф холодильный 1

9. Шкаф морозильный 1

Механическое оборудование:

10. Тестораскаточная машина (настольная) 1

11. Планетарный миксер (с венчиками:прутковый, плоско-решетчатый,спиральный) 1
12. Тестомесильная машина (настольная) 1

13. Миксер (погружной) 1

14. Мясорубка 1

15. Соковыжималки (для цитрусовых,универсальная)1

Оборудование, приспособления дляприготовление изделий из шоколада, карамели,

оформления кондитерских изделий, десертов, отпуска готовой кондитерской

продукции:

16. Аппарат для темперирования шоколада 1

17. Газовая горелка 1
18. Термометр инфрокрасный 1

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
19. Овоскоп 1

Оборудование для мойки посуды:

20. Машина посудомоечная 1

Вспомогательное оборудование:

21. Производственный стол с моечной ванной 6
22. Производственный стол с мраморнымпокрытием (охлаждаемый)1

24. Стеллаж передвижной 1

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники:

1.
Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования/ Н.Г. Бутейкис. – 9-е изд. стер. – М.: ИЦ Академия, 2010. – 304с.

2.
Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования/ В.ПЗолин. - 8-е издание. – М.: М.: ИЦ Академия, 2010 . – 320 с.

3.
Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования: учеб. пособие для сред.проф. образования / З.П.Матюхина, Э.П.Королькова. - 4-е изд.,стер. - М.: ИЦ Академия, 2006. - 272с.

4.
Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования: учеб. пособие для сред.проф. образования. - 4-е изд., стер./ З.П.Матюхина, Э.П.Королькова. - М.: ИЦ Академия, 2006. - 272с.

Дополнительная литература:

1.
Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учеб.пособие для нач. проф. образования / И.И. Потапова. – М.: ИЦ Академия, 2007.  - 144 с.

2.
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб пособие для сред.проф. образования. 3-е издание, дополненное / З.П.  Матюхина. – М: ИЦ Академия, 2009. – 256 с.

3.
Дубровская, Н.И.  Технология приготовления мучных кондитерских изделий, рабочая тетрадь в 2-х частях / Н.И Дубровская.  – Ростов н/Д: Феникс, 2009. – 68с.

Законодательные и нормативные документы

1. ФЗ РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов / Утв. 02.01.2000, ФЗ-29. 

2. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
3.  Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» от 2 августа 2013г. № 798.

4. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н. 

5. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н. 
6. Общественное питание. Справочник кондитера. - М.: Экономические новости, 2003. 

7. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

8. СанПиН 2.3.6.1079-01 санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Материалы периодической печати

Журналы:

 Секреты кулинарии // Питание и общество // Шеф// Трюфель // Ресторатор // Витрина// Империя вкуса // Ресторан // Ресторанные ведомости // Вы и ваш ресторан //Гастрономъ // Ресторанный бизнес », «Ресторатор», « Гостиница и ресторан // Кондитерское производство и др. 

Интернет-ресурсы 

1.
Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного      питания  www. 100 menu. Ru

2.
Сборник рецептур мучных кондитерских изделий www. tsf 2000. ru

3.
Электронные книги по кулинарии  www. dom-eknig.ru

4.
Электронная книга по кулинарии rogalik.com/elektronnaya_kulinariya_skachatииОсновные источники для преподавателя: 
3.3 Организация образовательного процесса

Освоению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров»,  «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»,  «Основы калькуляции и учета», «Охрана труда», «Иностранный язык в профессиональной деятельности»,  «Безопасность жизнедеятельности», «Физическая культура (для   профессий СПО)»,  «Психология общения», «Информационные технологии в профессиональной деятельности».

Условия проведения занятий должны соответствовать требованиям, указанным в п. 3.1.

Условия проведения организации учебной и производственной практики должны соответствовать требованиям ФГОС СПО, а также учитывать особенности регионального рынка труда. Учебная и производственная практика должна быть организована таким образом, чтобы были созданы условия для освоения обучающимися компетенций, предусмотренных программами соответственно учебной и производственной практики.

Условия организации консультационной помощи обучающимся должны соответствовать требованиям ФГОС СПО.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Преподаватели – должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС СПО

Мастера производственного обучения: должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Руководители практики - представители организации, на базе которой проводится практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности – повара или кондитера

Наставники - представители организации, на базе которой проводится практика (при наличии): должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности – повара или кондитера.

Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной программы СПО:

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования WSR;

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования регионального рынка труда;

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать особенности национальной кухни.

4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

	Действие (переносится из спецификации)
	Оцениваемые знания и умения:

практические или когнитивные, или и те, и другие (указывается либо – П, либо К, либо П+К)
	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)
	Место проведение оценки (мастерская, лаборатория, предприятие и т.д.)

	МДК 05.01.  Организация приготовления, подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	1.Подготавливать и убирать рабочее место кондитера при выполнении работ по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	П+К
	Собеседование

Лабораторная работа


	Кабинет 

Цех кулинарного производства

	2. Подбирать и  подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы
	П+К
	Тестирование 

Лабораторная работа

Практическая работа
	Кабинет 

Цех кулинарного производства

	3. Подготавливать рабочее место для порционирования (комплектования), отпуска, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	П
	Лабораторная работа


	Цех кулинарного производства

	4. Упаковывать  и складировать пищевые продукты, других расходных материалов, используемых в изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
 или оставшихся после их приготовления
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Лабораторная работа

Практическая работа
	Кабинет

Цех кулинарного производства

	МДК 05.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	1. Подготавливать основные продукты и дополнительные ингредиенты
	П+К
	Тестирование 

Лабораторная работа

Практическая работа
	Кабинет 

Цех кулинарного производства

	2. Приготавливать отделочные полуфабрикаты
	П
	Лабораторная работа


	Цех кулинарного производства

	3. Хранить отделочные полуфабрикаты
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Практическая работа
	Кабинет 



	4. Приготавливать хлебобулочные изделия и хлеб  разнообразного ассортимента
	П+К
	Собеседование

Лабораторная работа

в т.ч. ролевая игра
	Кабинет 

Цех кулинарного производства

	5. Хранить, отпускать, упаковывать на вынос хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного ассортимента
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Практическая работа
	Кабинет 



	6. Вести расчеты с

потребителями при отпуске продукции на вынос
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Практическая работа
	Кабинет 



	7. Взаимодействовать с потребителями при отпуске продукции с прилавка, раздачи
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Практическая работа
	Кабинет 



	8. Приготавливать мучные кондитерские изделия разнообразного ассортимента
	П+К
	Собеседование

Лабораторная работа


	Кабинет 

Цех кулинарного производства

	9. Хранить, отпускать, упаковывать на вынос кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	П+К
	Тестирование 

Собеседование

Практическая работа
	Кабинет 




4.2. Промежуточная оценка

	Профессиональные и общие компетенции, формируемые в рамках модуля
	Оцениваемые знания и умения, действия (переносятся из спецификации)


	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)
	Критерии оценки

	ПК 5.1
	Знания

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

 - организация

работ в кондитерском цехе;

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки
и управления опасными

факторами (система НАССР) и

- нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;

- правила утилизации отходов;

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- способы и правила порционирования (комплектования),

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- ассортимент, требования к качеству, условия и срок их ранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

- правила оформления заявок на склад;

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов дляэкспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов,

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных

	
	Умения
- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; -проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

- применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в

соответствии со стандартами чистоты;

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

- соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

- выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:

- экспертная оценка демонстрируемых умений,

выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий,

учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбораспособов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия

-подготовка, уборка рабочего места кондитера при выполнении работ по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

- подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

-подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), отпуска, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-упаковка и складирование пищевых продуктов, других
расходных материалов, используемых в изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
 или оставшихся после их приготовления
	Практическая работа

Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	ПК 5.2
	Знания
- ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

-виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

 -характеристика региональных видов сырья, продуктов;

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к

качеству отделочных полуфабрикатов;

 -органолептические способы

определения готовности;

 -нормы, правила

взаимозаменяемости продуктов

-условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов; 

-правила маркирования упакованных отделочных полуфабрикатов, правила заполнения этикеток
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов,

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных

	
	Умения
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

- организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

- использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

-хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки

- выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать,

измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

- варить сахарный сироп для промочки изделий;

- варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

- готовить жженый сахар; готовить посыпки;

- готовить помаду, глазури;

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой консистенции; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

-проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 

-хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

 -организовывать хранение отделочных полуфабрикатов
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:

- экспертная оценка демонстрируемых умений,

выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий,

учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбораспособов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия

-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

-приготовление отделочных полуфабрикатов

-хранение отделочных полуфабрикатов
	Практическая работа

Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	ПК 5.3
	Знания
-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

 -критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

-методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

 -ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

 -органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

 -методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

-ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

-правила торговли;

-виды оплаты по платежам;

-виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

-виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов,

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных

	
	Умения-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

 -использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

-замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления

-проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба

-рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

 -пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при оформлении платежей;

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять; 

-безналичные

платежи; 

-составлять отчет по платежам; 

-поддерживать

визуальный контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба;

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции


	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:

- экспертная оценка демонстрируемых умений,

выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий,

учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбораспособов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия

-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

-приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

-хранение, отпуск, упаковка на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

- ведение расчетов с

потребителями при отпуске продукции на вынос;

- взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка, раздачи
	Практическая работа

Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	ПК 5.4
	Знания
-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

 -критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

-методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

 -органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

-нормы, правила

взаимозаменяемости продуктов

-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

-ассортимент и цены на мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам;

 -виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов,

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных

	
	Умения
-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

 -взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских

изделий в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

 -использовать региональные продукты для приготовления

мучных кондитерских изделий

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

-подготавливать продукты;

-готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

-подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

-проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

-проводить оформление мучных кондитерских изделий;

-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

-проверять качество

мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

-соблюдать выход при порционировании;

 -выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных кондитерских изделий;

-рассчитывать стоимость, вести учет реализованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

 -пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять;

-безналичные платежи;

 -составлять отчет по платежам; 

-поддерживать визуальный контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной терминологией;

 -консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий;

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:

- экспертная оценка демонстрируемых умений,

выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий,

учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбораспособов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия

-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

-приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

-ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

-взаимодействие с потребителями при отпуске продукции

	Практическая работа

Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	ПК 5.5
	Знания

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;

-органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
	Текущий контроль

при провдении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация

в форме дифференциированного зачета/ экзамена по МДК в виде:

-письменных/ устных ответов,

-тестирования.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям,

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных

	
	Умения
-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

-организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

-использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

-проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

-соблюдать выход при порционировании;

-выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов

-рассчитывать стоимость,

вести учет реализованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

-принимать оплату наличными деньгами;

принимать и оформлять;

-безналичные платежи;

-составлять отчет по платежам;

-поддерживать визуальный контакт с потребителем;

-владеть профессиональной терминологией;

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов;

-разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим/ лабораорным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) работы:

- экспертная оценка демонстрируемых умений,

выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий,

учебной и производственной практики
Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:

- экспертная оценка сформированности ПК и ОК на демонстрационном экзамене
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбораспособов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

Правильное выполнение заданий в полном объеме

	
	Действия
-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

-приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

-ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

-взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Практическая работа

Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	ОК.1

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Знания
-Знать актуальный  профессиональный и социальный  контекст, в  котором 

приходится  работать и жить;

Знать основные источники 

информации и ресурсов для решения задач и проблем в  профессиональном и/или  социальном контексте.

Знать актуальные стандарты 

выполнения работ в профессиональной и смежных областях;

Знать актуальные методы работы в

профессиональной и смежных 

сферах.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.



	
	Умения
Распознавать задачу и/или проблему в

Профессиональном и/или социальном 

контексте;

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;

Правильно определить и найти информацию, необходимую для

решения задачи и/или проблемы;

Составить план действия, определить 

необходимые ресурсы;

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

Реализовать составленный план;

Оценить результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Распознавать сложные проблемы в

знакомых ситуациях. 

Выделять сложные составные части 

проблемы и описывать её причины и 

ресурсы, необходимые для её решения в целом. 

Определять потребность в информации и предпринимать усилия для её поиска.

Выделять главные и альтернативные 

источники нужных ресурсов. 

Разрабатывать детальный план 

действий и придерживаться его. Качество результата, в целом, 

соответствует требованиям. 

Оценивать результат своей работы, выделять в нём сильные и слабые стороны.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Знания 

Номенклатур у  информационных 

источников  применяемых в

профессиональной деятельности;

Приемы структурирования 

информации ;

Формат оформления 

результатов  поиска информации.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения
Определять задачи поиска информации;

Определять необходимые источники 

информации;

Планировать процесс поиска;

Структурировать получаемую 

Информацию;

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации;

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска;

Оформлять результаты поиска.
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Планировать информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач

Проводить анализ полученной

информации, выделять в ней главные аспекты Структурировать 

отобранную информацию в

соответствии с параметрами 

поиска

Интерпретировать полученную 

информацию в контексте 

профессиональной деятельности.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Знания  

Содержание актуальной

нормативно-правовой документации

Современная научная и 

профессиональная терминология

Возможные 

траектории 

профессионального развития и 

самообразования.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в

профессиональной деятельности.
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия

Использовать актуальную-нормативно-правовую документацию по профессии 

(специальности)

Применять современную научно 

профессиональную терминологию

Определять траекторию 

профессионального развития и 

самообразования.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Знания

Психология личности

Основы проектной деятельности


	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения 

Организовывать работу коллектива и 

Команды;

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.


Психология 

коллектива


	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Использовать 

Актуальную-нормативно-правовую

документацию по профессии 

(специальности)

Применять современную

научно профессиональную 

терминологию;

Определять

Определять траекторию 

профессионального развития и 

самообразования.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Знания

Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения

Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять  документы.
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по

профессиональной тематике на

государственном языке

Проявлять толерантность в рабочем 

коллективе.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Знания 

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной деятельности.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения
Описывать значимость своей

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по

профессии (специальности)

Сущность гражданско-патриотической позиции
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия 

Понимать значимость своей профессии 

(специальности)

Демонстрировать  поведение на

основе общечеловеческих ценностей.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Знания 


Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по

профессии (специальности).
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия 

Соблюдать правила экологической

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;

Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	Знания 

Роль физической культуры в

общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

Основы здорового образа жизни;

Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности)

Средства профилактики перенапряжения.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения
Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;

Применять рациональные приемы 

двигательных функций в

профессиональной деятельности

Пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности).
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Сохранять и укреплять здоровье 

посредством использования 

средств физической культуры

Поддерживать уровень физической

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной деятельности.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Знания

Современные средства и устройства 

информатизации

Порядок их применения и программное

обеспечение в профессиональной деятельности.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения 

Применять средства информационных

технологий для решения 

профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение.
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия 

Применять средства информатизации 

и информационных технологий для

реализации 

профессиональной деятельности.
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Знания

Правила построения простых и 

сложных предложений на

профессиональные темы основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности особенности 

произношения правила чтения 

текстов профессиональной направленности.
	Тестирование

Собеседование


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на

известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы участвовать в

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на

знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Проблемные задачи

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия
Применять в профессиональной деятельности инструкций на

государственном и иностранном 

языке.

Вести общение на профессиональные темы
	Практическая работа
	Экспертное наблюдение

	ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	Знания

Основы предпринимательской деятельности

Основы финансовой грамотности

Правила разработки бизнес-планов

Порядок выстраивания презентации

Кредитные банковские продукты.
	Тестирование

Собеседование
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

	
	Умения
Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план

Рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования. 
	Составление проекта

Тестирование
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов

-Рациональность действий и т.д.

	
	Действия

Определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих

идей в рамках профессиональной деятельности

Составлять бизнес-план

Презентовать бизнес-идею

Определять источники финансирования

Применять грамотные кредитные

продукты для открытия дела.
	Ситуационная задача
	Экспертное наблюдение


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 
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